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Die Herausgabe des ſiausbuches für die Deutiche 
Familie wurde durch die nachſtehenden Firmen 
unterftüßt, die Ihnen für Ihre junge Ehe alles 
Gute wänfden und fih freuen würden, $ie bei 
Ihren Einkäufen fahmännifch beraten zu Dürfen 


Paul Becher / Adolf Borgfeldt / Brauerei 
hans Wilden / Wilh. Dehn / hermunn 
Deventer / £isteben / hanfa J. ſ. D. Junge 
&to. / heich & Shmalt; / Hein. Pagels / 
Alfred Neger / Riemann / Spar- u. An- 
feihe-Kaffe zu Lübe / Wilh. A. L. Weſſel / 


Vater wieder Erlunt-66 ion! 


Die Ehe stellt Aufgaben! Wer 
sieimmerinEinklangmitseinen 
MittelnundseinemGeschmack 
lösen möchte, sollte sich um 
eine Einkaufsstätte kümmern, 
die modisch richtig und preis- 
wert betreut! Also zu 


HeikJıhmal: 


Sondsir. 11-18 





Gefunde Kinder 


durch richtige Körperpflege 


Mein Fachgeschäft 
Bietet Ihnen sämtliche Artikel zur 
Wochenbett-, Säuglings- ü. Keankenpflege 
Bandagen / Gummiltrümpfe 
Bruchbänder / fußeinlagen 
Hugienifche und fanitäre 
Gummiwaren / Derbandftoffe 
Sorfeis 7  Leibbinden 
Büftenhalter -  Hüfthalter 


Verlangen $ie koftenlos Profpekte und Preisliften von 


Hermann Deventer 


Sanitäts-Fachgeichäft 


Lübeck, zohannisſtraße 9 


Fernruf 27262 


Lieferant Sämtlider krtankenkaffen 


Sausbuch für die deutfche Samilie 


Der Reichsverband der Standesbeamten Deutſch⸗ 
lands hat die Vorbereitungen für die Wreuauf- 
lage in Zufammenarbeit mit dem Reichsausfchuß 
für Volfsgefundbeitsdienft E. V. durchgeführt. 





Lübeck s / Wiindeftauflage 1500 Exemplare 


Sür die Anzeigen verantwortlih Sranz lahm in Stuttgart 
Drud der Buchdruderei Aug. Saͤbich, Stuttgart: Botnang 






haug uch 


Deuffcher-ven 
an deine und Deiner 
Kinder Geſundheit! 


Verlag für Standesamtsmefen Bmb.£.Berlin 8,61 


Inhalt 


merkblatt für Ehefchließendse ... 2.22.27 
Mutter und Kind 
Schwangerfchaft, Beburt und Pe 


Prof. Dr. £, Philipp. 2 2. . ee a IT 
Schugbeftimmungen für Schmengerfiaft und 
Wocenbett / U.Plafchte . . ae ir a RR 
Das Veugeborene und das Sehbyeborene 

‚Prof. Dr. Rott oe 0 ern nenn. 29 
Säuglingspflege ı Schwefter Elifabet Moll. . . . 2. 36 


Die Ernährung des Kindes ı Kinderarzt Dr. E. Walenta 4) 
über die Entwicdlung im Kindesalter 


Kinderarzt Dr. Eberhard Schur . ». 2 2 2 2 2 2 2 ne. 45 
Die wichtigften Kinderkrankheiten 
Kinderarzt Prof. Dr. Wleih . . . . . "een. 50 


Ehe, Samilie, Sippe 
Das Recht in der Ehe 
Öberlandesgerichtspräfident Dr. U. Bergmann. . 2... . 6 
‚Der Sinn der deutfchen Ehe ı Elifabeth v. Barfewifh. . 68 
‘ Über das Befe zum Schutze der Erbgefundheit des 
deutfchen Volkes / Berichtsaffeffor Gansjoachim Lemme . . 7) 
Ehe und Vererbung / Privatdos. Dr. Erih Murr . . . . 76 
über das Geſetz zur Verbütung en Vach⸗ 
wuchſes / Dr. med. ʒermann Bochm . . . re | 
: Über das Geſetz zum Schutze des deutjchen Blutes und 
der deutfchen Ehre / Berichtsaffeffor Zansjoachim Lemme . 88 
Deutfche Sippenforfchung / Dr. Schr. v. Ulmenftein. . . 95 


Heim und Zausbalt 


Wohnung — Saus und eim 
Reg-Baumeifter A. Bramigt . . . . . ee a 03 


Wäſche und Kleider ı Dora Bier... . . .... 7} 
Wie man fich einrichtet ı Sannah Böhmer . . » 2... 329 


Die gefunde Ernährung 
Solde Besadl . 2: 2 nn rn ern en ... . 733 


Der Kauf von Gummiwaren 
ist Vertrauenssache! 


Kaufen Sie bitte die nachverzeichneten Artikel im 
Fachgeschäft, Sie werden immer zufrieden sein! 


Für Ihr Kleinkind 


Gummiunterlagen 
Zellstoffwindeln 
Jenaer Flaschen 
Gummisauger 
Beißringe 
Laufgürtel 


Watte-Binden 
Badethermometer 
Fieberthermometer 


Milchpumpen 
Nabelbruchbänder 
Kinder-Töpfchen 


Kinderklistierspritzen Celluloidspielsachen 


Brusthütchen 


Gummispielsachen 


Zur täglichen Gewichtsfeststellung Ihres Kindes 
Waagen - leihweise 


Für die Frau 
Leibbinden 
Bandagen 
Umstandsbinden 
Monatsbinden 
Stechbecken 
Monatsbeinkleider 


Bindengürtel 
Betteinlagen 
Gummistrümpfe 
Kniestücke 
Fersenstücke 


Für die Krankenpflege 


Luftringe 
Wasserkissen 
Wärmeflaschen 
Heizkissen 
Verbandstoffe 
Schnellverbände 


Wundspritzen 
Birnspritzen 
Rekordspritzen 
Verbandkästen 
Hausapotheken 
Krankentassen 


Für den Haushalt 


Wringmaschinen 
Wringwalzen 
Messerputzringe 
Kinderwagenreifen 
Wachstuche 
Gummitischdecken 
Gummischürzen 
Woasserstrahlregler 


Gummiwärmflaschen 
Fahrradbereifung 
Staubsaugerschläuche 
Wasserschläuche 
Gasschläuche 
Gartenschläuche 
Türpuffer 


Idealbinden 
Irrigatoren 
Douschen 
Clysos 
Klistierspritzen 


Einnehmegläser 
Urinale 
Stechbecken 
Senkfußeinlagen 
Fußbandagen 
Bruchbänder 


Rasensprenger 
Regenmäntel 
Gummipelerinen 
Radfahrpelerinen 
Gummiüberschuhe 
Gummistiefel 
Hosenträger 


WILHELM A.C. WESSEL 


GUMMI-SPEZIALGESCHÄFT 
LÜBECK, Breite Strasse 58a 


Lieferant aller Krankenkassen 












Hanfa-Brot 
Hanfa-Gebäck 


aus beftem Kohmaterial fauber 
und fachmännifch hergeltellt 
erhalten Sie täglich friſch 


in 26 eigenen Derkaufsftellen 
und 30 Niederlagen 


in allen Stadtteilen 
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Breiteſtraße 125/ Hücſtraße 34/58 
Fernruf 9. Ar. 2582 


Für die Cheichließung 
Deutfches Einheits-Samilienftammbuch 
mit Sippen= und Ahnentafeln 
Herausgegeben vom Reichsbund der Standesbeamten Deutfchlands TED, 
Den Sinn für die Samilie und ihre Befchichte zu heben 
und zu flärken ift der Zweck diefes mit Sorgfalt ausge 


flatteten Buches, das alle frandesamtlichen UrFunden ver- 
einigt und bei allen Anmeldungen vorzulegen ift. 


Bei der Geburt eines Kindes 
Das Bud) der Kindheit 


Herausgegeben vom Keichsbund der Standesbeamten Dentfchlands IE.D. 


Das Bud) fol jedes deutfche Kind auf feinem Lebenswege 
begleiten. Das Bud) enthält im Urkundenteil Vordrude 
für amtliche Eintragungen und im perfönlichen Teil neben 
wertvollen Ratfchlägen für die Mutter Raum für zahl. 
reiche Eintragungen über die Entwicdlung des Kindes. 


zum 
Nachweis der Abftammung 


Der Ahnenpaf 


Sür den „großen” Nach⸗ 


Ahnenfpiegel 
(Ahnen-Kurspaß) 


weis (HSDAP. und Blie- 
derungen, Erbhofbauern) 
Ausgabe 63 ohne Sterbebe- 
urfundungen, Ausgabe 3) 
mit Sterbebeurfundungen 


Hart. RM 0.60 Zalbl. KM I.— 


Sür den „Eleinen” Nach⸗ 
weis (Arbeitsdienft, Wehr- 
dienft, Reichsbürger, Be⸗ 
amte, Angeftellte und be 
fonders für das Aufgebot) 


Bart. RM 0.50 


Jeder Deutſche follte fich rechtzeitig diefe 
beiden Hilfsmittelanfhaffen und anlegen! 


Diefe verfchiedenen Bücher und Zefte, erfchienen im Ver⸗ 
lag für Standesamtswefen Berlin SW 6), find in jedem 
Standesamt vorrätig oder im Buchhandel zu verlangen. 





Wegweifer für den Zinkauf 


(Die Zahlen weiſen auf die numerierten Tertfeiten hin, die den Anzeigenfeiten gegenäber 
liegen. v. V. = vordere Dorfatzfeite, h. V. = hintere Dorfatzfeite, Titelfeite = Seite beim Titel) 


Seite Seite 
Beſtecke Buchz. Kinderpflege v. V. 3, 
Brautſchleier u. -Fränze 356 Titelſ. 3 
Brot Titelſ. 4 Körper- und Schönbeits- 
Damenfchube 136 pflege v. V. z, Titelf. 3 
Damenfleisung v. V. 2 Krankenpflege v. V. 3z, 
Damenputz 1)6 Titelf. 3 
Elektrogeräte 29 Kurz- u. Modewaren v. V. 2 
Gasgeräte 35 Malzbier 28 
Gebäd Titelf. 4 Kundfuntgeräte 29 
Glas und Porzellan 397 Schmuck⸗ u. Silberwaren 
Saushbaltmafchinen Buchz., Buchz. 
337 Sparkaſſe 34 
Saus- und Küchengeräte Spielwaren Buch. 
Buchz., 377 Stoffe v. V. 2 
Zerdeu.öfen Buchz., I35 Ubren Buchz. 
Zerrenartikel h. Deckelſ. Wäfche v. V. 2 


serrenkleisung h. Dedelf. | Webwaren v. V. 2 


Reihsgefundheitsamt 


Merkblatt 
für 


Cheichliehende 


Diefes Merkblatt ſoll der Standesbesmte gemäß 545 Abf. 5 
des Perfonenftandsgefetses den Verlobten und denienigen, 
deren Einwilligung zu der Derehelichung nach dem Befetze 
erforderlich if, vor Anordnung des Aufgebotes aushändigen. 





efundhbeitvonMannund Srauift die Vorausfetung 
Bir: das Blüd jeder Ehe. ö 


Gurdie Befundheit fihertalle die Körper- und Bei 
fiesträfte, die Zufriedenheit im ehbelihen Leben un® 
gefunde, erlesrenn ine Kinder verbürgen. Die Ehe 
— — 

erlobten, jondern die Familie iſt die Keimzelle, aus der dem Volksganzen 
der Nachwuchs hervorgehen fol. Jede 3Zeirat beſtimmt alfoein 
Stüd des Befamtfhidjals der Volfsgemeinfdhaft. 


Yach dem Ehegefundheitsgefer find von vornherein ausger 
ſchloſſen folche Ehen, bei denen 


a) einer der Verlobten an einer mit Anftelungsgefahr verbundenen Rrankheit leidet, 
die eine erhebliche Schädigung der Befundheit des anderen Teiles oder der Nachkommen 
befürchten läßt, 

b) einer der Verlobten entmündigt iſt oder unser vorläufiger Dormundfchaft fteht, 

c) einer der Verlobten, ohne entmündigt zu fein, an einer geiftigen Störung leidet 
die die Ehe für die Dolksgemeinfchaft unerwänfcht erfcheinen läßt, 

d) einer der Verlobten an einer Erbkrankheit im Sinne des Befezes zur Verhütung 
erbkranten Nachwuchſes leidet, es fei denn, daß der andere Derlobte unfruchtbar ift. 


sEheliches Blüc und gefunde, vollwertige Kinder find aber auch an die 
raffenmäßige Übereinffimmung der Sippen (Reinheit des Blutes) beider 
Eheleute gebunden. 


Seirate nicht, bevor Du Did nicht vergewiffert haft, ob fich der 
für ie Leben widhtigfte Schritt mit Deinem 
eigenen efundheitszuftand und dem Deiner Sippe 
vereinbaren läßt und ob die Raffereinbeit Deiner 
Nachkommen gewahrt bleibt. 


Der Nachweis der Reinheit des Blutes CRaffereinheit) if 
durch Deine Geburtsurkunde und die Zeiratsurkunde Deiner Kltern meiſt 
ausreichend zu erbringen. Über die Raffenzugehörigkeit und die Religion 
der Großeltern mußt Du aber auch unterrichtet fein. Verlaſſe Did) im 
ee nicht auf mündliche Ausjagen und Mleinungen, fondern be. 
ſchaffe Die genaue Unterlagen (Beburts- und Seiratsurfunden der Groß⸗ 
eltern). Sei immer eingeden? der Verantwortung, die Du auch in diefer 
Beziehung Deinen Kindern und Deinem Volke gegenüber träsft. 

©b eine Kranfheit oder eine Krantheitsanlage vor» 
liegt, die zur Zeit das SZeiraten nicht ratfam erſchei⸗ 
nen läßt, kann Dir nur der Arzt ſagen. 

Auch Bann der Arzt verborgene, nod) nicht erkannte Krankheiten 
bei folcher Unterfuchung aufdeden, den Weg zur Heilung zeigen 
und dadurd) die Eheſchließung nad) der Benejung ermöglichen. 
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er nicht nur eine Schidfals- und Lebensfrage für die beiden. 


Bi 


Bei einer anftedienden Krankheit — offener Tuberfulofe oder anderen 
anftedenden Krankheiten — darf eine Ehe nicht — werden, weil 
der Ehepartner und die Nachkommenſchaft in ihrer Geſundheit ſchwer ge⸗ 
ſchädigt werden Fönnen. Diefe Krankheiten find aber heilbar. Der Arzt, 
der Dich berät, wird Die den Weg zur Befundheit und damit zu der 
erwünfchten Eheſchließung weifen. 

Denen, die ſich für Frank halten, ohne es in Wirklichkeit zu 
fein, oder denen, die Bedenken haben, ob fie geſunde Kinder befommen 
fönnen, wird durch eine ärztliche Unterfuchung und eine erbärstlicye Be⸗ 
ratung vor der Eheſchließung eine unberechtigte Beforgnis genommen 
werden Fönnen. 


Wende Dich deshalb in jedem Falle vertrauensvoll an den Arzt Deiner 
Wahl oder an die Beratungsftelle für Erb. und Kaffen- 
pflege Deines zuftändigen Befundheitsamts, bevor Du den wich⸗ 
tigften Schritt Deines Lebens unternimmft. 


Der ArztfeiDir Beraterundgelfer, damit Dufelbft, 
Deine Samilie, Deine Kinder, Enfel und Urentel in 
voller Befundheit leben und Ihr alle unferem dbeut- 
fhen Volfe dienen Fönnt. 


Unterrichte Deinen Verlobten oder Deine Verlobte von den Ermitt⸗ 
Tungen über die Raffenzugehörigkeit und das Ergebnis der ärztlichen und 
erbärztlichen Befragung, bevor Ihr den endgültigen Entjchluß zur Ver⸗ 
ebelichung faßt. 

Wer aber weder der Vernunft noch dem Rufe des Gewiſſens 
Gehör gibt, der fei auf folgendes hingewieſen: 


Das Geſetz zum Schutze des deutfchen Blutes und der deutichen Ehre 
vom 15. September 3935 fieht Zuchthausftrafe für eine Eheſchließung zwi- 
chen Juden und Staatsangehörigen deutfchen oder artverwandten Slutes 
vor. 

Yrad) dem ne ea vom 38. Öftober 3955 ift eine Ehe n i ch⸗ 
tig, wenn die Austellung der Ehetauglichkeitsseugniffe oder die Mitwir⸗ 
fung des Standesbeamten bei der Eheſchließung von den Verlobten durch 
— falſche Angaben herbeigeführt iſt. Für die Er» 
ſchüe ich ung einer auf Grund des Geſetzes verbotenen Eheſchließung iſt 
eine Befängnisfirafe von wenigſtens drei Monaten vor- 
geſehen. 

Vach dem Geſetz zur Bekämpfung der Geſchlechtskrankheiten wird mit 
Gefaängnis bis zu drei Jahren beſtraft, wer weiß oder den Um⸗ 
— nach annehmen muß, daß er an einer mit Anſteckungsge⸗ 

ahr verbundenen Geſchlechtskrankheit leidet und trotzdem 
eine Ehe eingeht, ohne dem anderen Ehegatten vor Eingehen der er 
über feine Krankheit Mitteilung gemacht zu haben. Ebenſo wird beftraft, 
wer, obgleich er an einer mit Änſteckungsgefahr verbundenen Befchlechts- 
Frantheit leidet und dies weiß oder den Ümſtänden nach annehmen muß, 
andere hierdurch gefährdet. Diefe Vorfchrift gilt aud für 
Verheiratete, fie gilt ger für den, der vor der Ehe dem anderen 
Teil über feine Erkrankung Mitteilung gemacht hat. Außerdem Tann in 
einem jolchen Salle die Ehe von dem anderen Ehegatten angefochten 
und durch gerichtliches Urteil für nichtig erklärt werden. 
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12 Rernfprüce, 
Deutfher Menfh - deutfhe Samilie - Deutfches Volk. 


* 
⁊ 


Der Menſch iſt das wertvollſte But des Staates. Griedrich der Broße) 


Wenn die Araft zum Rampfe um die eigene Befundheit nicht vorhanden ift, endet das 
Recht zum Leben in diefer Welt des Kampfes. (Adolf Hitler) 


» 


> 
7* 


Die Sünde wider Blut und Raſſe iſt die Erbſünde dieſer Welt und das Ende einer ſich 
ihr ergebenden Menſchheit. (Adolf Hitler) 


* 


Der Sieg der erbgefunden Einderreichen Samilie entfcheidet über das Leben und die 
Erhaltung des deutfchen Volkes im Serzen Europas. Dr. Srid) 


5. Rückſchauend wurzeln wir alle in unzähligen vergangenen Befchlechtern, ihren Sitten, 
ihren Kämpfen und YIöten. Lernen wir aus diefer Erkenntnis die Erfüllung unferer 


Pflicht gegen unfere Heimat und unfer Volk. 


* 


6. Die Erb⸗ und Raſſenkunde verdrängt nicht den religisfen Bedankten, ſondern bindet 
ihn fefter an das Lebensgeheimnis und die fittliche Zweckbeſtimmung des Menfchen 
als irgend etwas anderes. 


7. Nur deutfches Blut bedingt deutfche Weltanfchauung, dentfchen Sinn, deutfchen Glauben 
und deutſche Sitten. 


$ 


* 


Wer weiß, daß der Staat nur zu begreifen iſt als Menſch, Familie und volk, — wer 
erkannt hat, daf der einzelne Menſch nur den Lebensausdruck und ein Blied vergangener 
Geſchlechter darftellt, muß in der Frau die lebende Brücke zwifchen diefen Befchlechtern 
und in ihr die Züterin vom Volk, dem Inhalt des Staates, erblicen. 
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. 


Die gefunde Samilie fchafft die biologischen Baufteine des gefunden nationalſozialiſti⸗ 
ſchen Staates. 

30. Wenn die deutfche Srau erft wieder ihren Wert und ihre Araft erkannt hat, wird auch 
der deutfche Samiliengedante wieder groß und heilig werden. 


. 


33. Wir müſſen im Anaben den Eommenden Dater, — im Mädchen die kommende Mutter 
deutfcher Befchlechter erbliden. Laßt Sie uns zu Ahnen eines koͤrperlich und geiftig 


gefunden Volkes erziehen! 


‘ 


32. Deutfche Jugend, halte Körper und Beift fauber, fie gehören nicht Dir, fondern Deiner 
Astion! Ihr Jungens, ſchaut auf das deutfche Mädel mit der Achtung vor der fpäteren 
Zebenstameradin und mit der Verehrung, die Ihr der eigenen Mutter gebt — und 
Ihr Mädels, erkennt im deutſchen Jungen den Schirm Eurer Ehre und Eures Lebens: 
So prägt Ihr die künftige reine deutſche Samilie für den deutfchen Staat und das 
deutſche Vvolk! 


‘ 
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Zehn Gebote für die Battenwahl 


1. Gedenke, daß Du ein Deutfcher bift. 

Alles, was Du bift, bift Du nicht aus eigenem Verdienft, 
fondern durch Dein Volk. Ob Du willft oder nicht willſt, Du 
gebörft zu ihm; denn Du bift aus ihm hervorgegangen. Darum 
denke bei allem, was Du tuft, ob es Deinem Volke förderlicd) 
ift. Bemeinnug gebt vor Eigennug. 


2. Du follft, wenn Du erbgefund bift, nicht ehelos bleiben. 

Ale Eigenfchaften Deines Körpers und GBeiftes find ver- 
gänglich. Sie find ein Erbe, ein Befchen? Deiner Vorfahren. 
Sie leben in Dir in ununterbrochener Kette weiter. Wer obne 
swingenden Brund ehelos bleibt, unterbricht diefe Kette der 
Befchlechter. — Dein Leben ift nur eine vorübergehende Er⸗ 
fcheinung; Sippe und Volk befteben fort. Beiftiges und Förper- 
liches Erbgut feiert in den Kindern Auferftehung. 

Erbgut, Blutserbe ift alles das, was an Förperlichen, gei- 
ſtigen und feelifchen Anlagen dem Menſchen durch feine Ahnen 
bei der Zeugung übermittelt worden ift. Bei der großen Menge 
diefer Anlagen Kann im Einzelmenfchen nur ein Teil davon 
wäbrend feines Lebens in Erfcheinung treten. Aber er gibt es 
weiter an feine Nachkommen, in denen es ſich immer wieder 
von neuem verkörpert. Darum ift es ewig. 


3. Halte Deinen Körper rein. 

Was Dir an GBefundheit von reinen Eltern verlieben wor- 
den ift, erhalte es, um Deinem Volke dienen zu Fönnen. Züte 
Did), nutzlos und leichtfinnig damit zu fpielen. Der Benuß 
eines Yugenblids Kann Deine Geſundheit und Dein Erbgut 
dauernd zerftören, zum Sluche für Did), Deine Kinder und 
Enkel. Was Du von Deinem zufünftigen Lebensgefährten ver- 
langft, muft Du auch von Dir jelbft verlangen. Bedente, daß 
Du ein deutfcher Ahnherr bift! 

3) 





4. Du ſollſt Geift und Seele rein halten. 


Erhalte, was Du an Anlagen haft, werde was Du Deinen 
Anlagen nad) fein Fannft. Salte fern von Beift und Seele alles, 
was Dir innerlic, fremd ift, was Deiner Art zuwider ift, was 
Dein Gewiſſen Dir verbietet. Ausficht auf Beld und But, Aus⸗ 
ficht auf fchnelleres Sortfommen, Ausficht auf Benuß verleiten 
gar oft dazu, dies zu vergefjen. 

Sei darum wahr gegen Did) felbft und vor allem gegenüber 
Deinem zuFfünftigen Lebensgefährten. Auf Lüge erbautes Glück 
zerfällt gar bald in Trümmer. Was Du von Deinem Lebens- 
gefährten verlangft, mußt Du aud) felbft erfüllen. 


5. Wähle als Deutfcher nur einen Gatten gleichen oder 
nordischen Blutes. 

Wo Anlage zu Anlage paßt, berrfcht BleichElang. Wo un- 
gleiche Raſſen fich mifchen, gibt es einen Mißklang. Mifchung 
nicht zueinander paffender Raffen (Baftardierung) führt im 
Leben der Mienfchen und Völker häufig zu Entartung und 
Untergang; um fo fchneller, je weniger die Raffeneigenfchaften 
zueinander paffen. Güte Dich vorm Niedergang, balte Did) 
von Sremdftämmigen außereuropäifcher Raffenberfunft fern! 
Glück ift nur bei Bleichgearteten möglic). 

Der nordifche Slutseinfchlag verbindet das ganze deutfche 
Volk. Jeder Deutfche bat daran mehr oder weniger Teil. Die- 
fen Anteil zu erhalten und zu mehren, ift heilige Pflicht. Wer 
fein Blut mit Sremdftämmigen außereuropäifcher KRaffenber- 
kunft mifcht, arbeitet der Aufartung feines Volkes entgegen. 


6. Bei der Wahl Deines Gatten frage nad) feinen Dorfahren. 

Du beirateft nicht Deinen Batten allein, fondern mit ihm 
gewiffermaßen feine Ahnen. Wertvolle Nachkommen find nur 
zu erwarten, wo wertvolle Ahnen vorhanden find. Baben des 
DVerftandes und der Seele find ebenfo ein Erbteil wie die Farbe 
der Yugen und Zaare. Schlechte Anlagen vererben fid) ebenjo 
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wie gute. Ein guter Menſch Fann in fich Keime (Erbgut) tra- 
gen, die in den Kindern ſich zum Unglück geftalten. Darum bei- 
rate nie den einzigen guten Mienfchen aus einer fchlechten Fa⸗ 
milie. 

Wer offenen Blickes Eltern und verwandtſchaft betrachtet, 
wird manche Befabr erkennen. Bift Du unficher, verlange eine 
erbbiologijche Sippjchaftstafel, frage einen mit Erbgefundheits- 
fragen vertrauten Arzt oder wende Did) an die Beratungs: 
ftelle für Erb» und KRaffenpflege oder an den Keichsausjchuß für 
Volfsgefundbeitsdienft, Berlin W. 62, Einemfir. 37. 

" Es gibt nichts Koftbareres auf der Welt als die Keime edlen 
Blutes; verdorbene Keimmafje kann Feine Zeilkunſt in Bun 
verwandeln. 


7. Gefundheit in Dorausfehung auch für äußere Schönheit. 
Geſundheit bietet die befte Gewähr für dauerndes Glück; 
denn fie ift die Vorausfegung für Schönbeit und jeelifche Aus- 
geglichenheit. Verlange von Deinem zufünftigen Gefährten, 
daß er fich ärztlich auf Ehetauglichkeit unterfuchen läßt, wie 
Du es felber auch tun mußt. 


8. Heirate nur aus Liebe. 

Geld ift vergänglich But und macht nicht dauernd glücklich. 
Wo der göttliche Funke der Liebe fehlt, kann nie eine gute Ehe 
entfteben. Reichtum des Zerzens und Bemütes ift die befte Ge⸗ 
währ für dauerndes Blüd. 

Darum fei Deine Liebe nicht blind, fondern ſehend und fich 
der Verantwortung bewußt! Ein kurzer Sinnenraufd) ift Feine 
echte Liebe. 


9, Suche Dir keinen Gefpielen, fondern einen Gefährten für 
die Ehe. 
Die Ehe ift Fein vorübergehendes Spiel zwiſchen zwei Men⸗ 
fchen, fondern eine dauernde Bindung, die für das Leben des 
einzelnen wie des ganzen Volkes von tiefer Bedeutung ift. Der 
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Sinn der Ehe ift das Kind und die Aufzucht der Nachkommen⸗ 
ſchaft. 

Yyur bei ſeeliſch, körperlich und raſſiſch gleichgearteten Men⸗ 
ſchen kann dieſes Zochziel erreicht werden zum Segen ihrer 
ſelbſt und ihres Volkes; denn jede Raſſe hat ihre eigene Seele. 
Yur gleiche Seelen werden einander verſtehen. 

Ein allzu großer Altersunterjchied zwiſchen Ehegatten ge- 
fährdet leicht das Bleichgewicht in der Ehe. 


10. Du folift Die möglichſt viele Kinder wünfchen. 

Erſt bei drei bis vier Kindern bleibt der Beftand des Vol- 
tes fichergeftellt. Nur bei großer Kinderzahl werden die in der 
Sippe vorhandenen Anlagen in möglichft großer Zahl und 
Mannigfaltigkeit in Erfcheinung treten. Kein Kind gleicht ge- 
nau dem anderen. Ein jedes Kind hat verfchiedene Anlagen fei- 
ner Vorfabren ererbt. Viele wertvolle Kinder erhöhen den 
Wert eines Volkes und find die ficherfte Bewähr für feinen 
Sortbeftand. Du vergehſt; was Du Deinen VNachkommen gibft, 
bleibt; in ihnen feierft Du Auferftebung. Dein Volk Iebt ewig! 


Nach einem Entwurf von Dr. S. Heinfius, Berlin 
Als Sonderheft zu beziehen durch den 
Reichsausfchuß für Volksgefundheitssienft e. O., Berlin. 


Einzelheft 10 Pfg., bei größerer Abnahme Dorsugspreife. 
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Mutter und Kind 


Schwengerfchaft, Geburt und 
Wochenbett 


Don Profeffor Dr. £. Philipp, Oberarzt der Univerfitäts- 
Frauenklinik Berlin 


In der Schwangerfchaft Fommt die höchſte und wichtigfte 
Aufgabe der Frau, der Fortpflanzung und der Erhaltung der 
Kaffe zu dienen, zum Ausdrud. Somit ift die Schwan- 
gerfhaft ein natürlicher, Fein krankhafter 
Zuſtand. 

Das junge Ei, mit bloßem Auge kaum ſichtbar, wächſt in 
den jo mal 28 Tagen der Schwangerſchaft zur ausgewachſenen 
Frucht heran; eine ſolche enorme Wachstumsleiſtung kommt 
in Feiner anderen Lebensperiode vor. Die Mutter liefert die 
dazu notwendigen Stoffe. Das verlangt von der fchwangeren 
Stau eine fehr große Kraftanftrengung und bedeutet eine Um⸗ 
fielung ibrer gefamten Lebensbedingungen. Die Mutter hat 
die Vahrung für die Frucht zu fchaffen; die Frucht jetzt die zu⸗ 
geführten Vährſtoffe um und verwendet fie zu ihrem Aufbau. 
Die unnötigen Schladen gibt die Srucht wieder an das mütter- 
liche Blut ab. 

Diefe Umftellung des Stoffwechfels ift die Urſache zahlrei⸗ 
cher Schwangerſchaftsveränderungen und Schwangerjchaftsbe- 
fchwerden der Mutter. Dazu gehört das morgen dlidhe 
Übelfein und Erbrechen, das fi bei fjhwan- 
geren Srauen faft regelmäßig in den erfien Schwanger- 
fchaftsmonaten einftellt, um dann fpäter nachzulaffen. Sierber 
gehört die Schwellung der Brüſte, die häufig der 
fchwangeren Srau zu allererft Kunde gibt von ihrem Zuftand. 
An den Brüften ftellt fich dann bald eine braune Verfärbung, 
befonders an den Warzenhöfen, ein. Auch andere Stellen des 
Körpers zeigen eine braune Derfärbung. 

Auffallend ift auch bei vielen Frauen die Umftimmung des 
Appetits. Sie verlangen nach Sachen, die fie fonft viel- 
leicht gar nicht mögen; es ftellt ſich ein richtiger eißhunger 
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danach ein, wobei faure und fcharfe Speifen, aber auch Falkhal- 
tige Stoffe bevorzugt werden. 

Auc, das ganze Seelenleben ſteht unter dem Eindruck 
der Scwangerfchaft. Die Stimmung ift bäufigeren Schwan- 
tungen unterworfen als fonft; es beftebt zuweilen eine gewiffe 
Reizbarfeit und Yeigung zu Verftimmungen, die fi) aus der 
Sorge über den weiteren Verlauf von Schwangerfchaft und 
Geburt erklärt. Es fiegt dann aber meiftens bald das freudige 
Gefühl der Mutterfchaft, die Sehnfucht nach dem Kinde. Die 
eigenen Befchwerden werden dann der Anteilnabme und Für⸗ 
ſorge für das erwartete Kind völlig untergeordnet. 

Dazu kommt das Wachstum der Gebärmutter, 
die das junge Ei beherbergt. Sie beanfprucht Platz und ver- 
drängt andere Organe. Die Zarnblafe wird zuerft in Mitleiden- 
ſchaft gesogen; jo Fommt es zu häufigem Sarnandran g, 
den viele Frauen ſchon im Beginn der Schwangerſchaft ver- 
fpüren. Der Maſtdarm wird verlegt und dadurch zumeilen eine 
Verftopfung bewirkt, die manchmal ſehr bo chgradig fein 
kann. Die Veränderungserfcheinungen nehmen naturgemäß mit 
dem Sortfchreiten der Schwangerfchaft zu; fie Fönnen vor der 
Geburt auch bei gefunden Srauen durch Bochdrängen des 
Swerchfells Atemnot und zZerzklopfen machen. — Die Bebär- 
mutter, die im nicht fchwangeren Zuftand die Bröße etwa eines 
sjühnereies bat und in der Tiefe des Beckens liegt, ift nach 
4 Mionaten fo groß wie ein Kinderfopf und wächſt aus dem 
Becken beraus in den Bauchraum binein. Im 6. Monat hat fie 
die sSöhe des VNabels erreicht; nad) 9 Hionaten ftößt fie oben 
an den Rippenbogen und füllt den ganzen Bauchraum aus. Im 
30. Schwangerfchaftsmonat Fann fie nicht mehr weiter in die 
Bohe fteigen, fie fällt nach vorn und drängt die Dauchwand 
vor, wobei auch der Yabel fich im allgemeinen vorwölbt. Die 
ganze Körperlaft wird dadurch nach vorn gelagert; infolge- 
defjen geht die hochfchwangere Frau mit durchgedrücktem, hoh⸗ 
lem Kreuz. Der „ſtolze Bang der fhwangeren Stau” Fommt 
auf diefe Weife zuftande. 

Die Dehnung der Bauchhaut durd) die Bebärmutter führt 
zur Entftebung der Shwangerfchaftsftreifen, die je 
nad) Veranlagung bei manchen Frauen febr reichlich ſich an 
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Bauchbaut und Oberſchenkeln entwickeln, bei anderen ganz feb- 
Ien Können. Sie feben in der Schwangerfchaft hochrot bis blau 
aus, um fpäter abzublaffen. 

Aus al den gefchilderten Erfcheinungen kann eine Srau eine 
Schwangerfchaft vermuten, als ſicher annehmen kann fie fie 
aber erft, wenn Erſcheinungen von jeiten des Kindes auftreten, 
wenn fie die Kindsbewegungen wahrnimmt. Sie fühlt, 
anfangs febr leife, fpäter ſtärker und zuweilen geradezu ſchmerz⸗ 
baft, das Anfchlagen der Findlichen Arme und Beine an die Ge⸗ 
bärmutterwand. Die erften derartigen Wahrnehmungen treten 
um die 20. Schwangerfchaftsmoche auf. Frauen, die ſchon ge- 
boren haben, empfinden die Bewegungen bäufig früher als 
andere Frauen, weil fie fie richtig zu deuten verftehen. 

Die Seftftellung einer Schwangerfchaft, die namentlich in 
der erften Zeit fehwierig fein Fann, ift heute mit »Zilfe einer 
Zarnprobe durch den Arzt mit Sicherheit zu treffen. Be⸗ 
tont muß aber werden, daß das Bejchlecht des erwarteten Kin- 
des — ob Junge oder Mädchen — nicht vorher gejagt wer- 
den kann. 

Sedefchwangere Sraufollfihdarüber Elar 
fein, daß die Befundheit ihres Kindes von 
ihrer eigenen Befundbeit abhängt. Die Be- 
fundbeit der Mutter ift die Vorausſetzung 
für die BGefundbeitihbrer Nachkommen. Sie muß 
das ihrige dazu tun, ihre Geſundheit in der Schwangerfchaft zu 
erhalten und muß infolgedeffen gewiffe Verbaltungsmaßnab- 
men genau befolgen, da unzmwecmäßiges Verbalten leicht zu 
fchweren Erfranfungen von ihr felbft und vom Kinde führen 
Fönnen. 

jede werdende Wiutter ſoll ſchon im Beginn der 
Schwangerfchaft einen Arzt oder eine Zebamme oder 
eine Schwangerenberatungsftelle auffuchen. Dort wird fie die 
im einzelnen notwendige Unterweifung und Zilfe erhalten. 

Die Schwangerfchaft verlangt eine peinliche Kein- 
lihFeitspflege; Bäder und Sitzbäder find erwünjcht. 
Die ftarfe Abfonderung aus den Befchlechtsteilen verlangt täg- 
liches Wafchen mit lauwarmem Waffer und Seife. Schwämme 
follen dazu nicht benutzt werden, da fie die Brutſtätte für 
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Krantbeitsfeime fein Fönnen. Verboten find alle inner» 
lihen Spülungen; fie dürfen wegen der damit verbun- 
denen Befabr nur auf ärztliche Anordnung gemacht werden. 

Jede gefunde fhwangere Frau Fann ibrer gewohn- 
ten Arbeit nachgehen; fie foll ihren Zaushalt wie ge- 
wöhnlich verforgen. Körperliche Bewegung ift für eine ſchwan⸗ 
gere Srau unerläßlich, fie fol deshalb viel an die frifche Luft 
gehen. Sporttreibende Srauen dürfen mit Mäßigkeit ihren 
Sport weiter ausüben, Schwimmen, Radfahren ufw., fofern 
nicht befondere Kraftaufwendungen oder Überanftrengungen 
damit verbunden find. Kine richtig betriebene Schwanger- 
ſchaftsgymnaſtik ift fogar fehr zu empfehlen. In den erften drei 
Schwangerfchaftsmonaten ift allerdings mit allen fportlichen 
Setätigungen Vorficht geboten, da die Befahr der Ablöfung 
des Kies und fomit der Schwangerfchaftsunterbrechung durch 
Erſchütterungen beftebt. Körperliche Überanftrengung ift auf 
jeden Fall zu vermeiden, 3. B. das Geben und Tragen von 
fchweren Zaften im Zaushalt oder im Beruf. 

Eine fhwangere Srau braudt Feine befon- 
dere Koft, jedoch ift Fett und eimeißbaltige Koft, im Über- 
maß genofjen, fchädlich. Befonders zu empfehlen find Obſt und 
frifches Gemüſe; blähende Speifen, Kohl, gülfenfrüchte uſw. 
werden oft fchlecht vertragen. Wichtig ift die Sorge für regel- 
mäßigen Stuhlgang! 

3u meiden find alle alkoholiſchen Betränfe. 
Der Alkohol, den die Mutter trinkt, jchädigt das Kind in fei- 
ner Entwicklung. Ebenſo ift der Benuß von ſtarkem Kaffee 
ſchädlich. 

Die Kleidung ſei bequem und zweckmäßig. 
Torheit iſt es, durch Schnüren das Beſtehen einer Schwanger⸗ 
ſchaft verbergen zu wollen. Bei Stärkerwerden des Leibes 
ſchafft häufig das Tragen eines gutſitzenden Gürtels oder einer 
Umſtandsbinde Erleichterung. Ebenſo iſt das Tragen eines 
Büſtenhalters für die voller werdenden Brüſte empfeblens- 
wert. Schädlich find runde Strumpfbänser, fie bebindern den 
Slutumlauf in den Beinen und fördern die Bildung von 
Krampfadern, zu denen viele Srauen in der Schwangerfchaft 
obnebin neigen. Bei Yuftreten von Krampfadern empfiehlt es 
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fic), das Bein, an den Sußknöcheln beginnend, mit einer Trikot- 
binde zu wiceln oder einen Bummiftrumpf zu tragen. Nachts 
find Strümpfe und Binden abzulegen. 

Befondere Pflege bedürfen in den letzten Schwanger- 
fchaftsmonaten die Brüfte, die auf das Stillgefchäft vorbe- 
reitet werden müffen. Man wäfcht am beften die Bruſt mit 
Waffer und Seife, insbefondere die Bruſtwarzen, unterläßt 
aber alle weitergehenden Maßnahmen. 

Der Befhlehtsverfehr in der Schwanger- 
ſchaft fei fchonend und maßvoll. In den letzten 6 Wochen 
vor der Beburt aber ift er ganz zu unterlaffen, da fonft ein 
Wochenbettfieber dadurd) hervorgerufen werden Fann. 

Wichtig ift, daß eine jede fchwangere Frau, befonders wenn 
fie zum erften Mal fchwanger ift, ſich ſchon möglichft zei- 
tig im Beginn der Shwangerfhaftibr Slut 
unterfuchen läßt. Ift es Erank, jo kann durch frühzeitig 
einfegende Behandlung eine Erfranfung des Kindes mit Sicher- 
beit verbütet werden. 

Bei ftarfen Schwangerfchaftsbefchwerden, insbefondere bei 
Blutungen oder Wafferabgang, bei Auftreten von Schwellun- 
gen an Zänden und Füßen und bei heftigem Kopffchmerz fuche 
eine Schwangere fo fort den Arzt auf, da Gefahr damit ver- 
bunden ift. 

Den Zeitpunft der zu erwartenden Beburt 
errechnet man, indem man vom erften Tag der Ietsten Kegel 
280 Tage — 40 Wochen weiterzählt. Man vereinfacht fic die 
Rechnung, indem man von diefem Tage an 3 Monate rückwärts 
rechnet und 8 Tage zuzählt. Diefe Berechnung trifft nicht 
immer auf den Tag zu, jedoch gibt fie einen guten Anhalt. 

Dor der Entbindung fol fich die Frau nicht unnötig 
fürchten. Sie fol fic) mit der Zebamme ihres Vertrauens 
rechtzeitig in Verbindung fetzen; diefe wird ihr jagen, was fie 
tu tun bat, wird auch, wenn nötig, für Zuziehung eines Arztes 
oder für Überweifung in eine Klinik forgen. Bei weiten die 
meiften Beburten geben glatt und ohne Kunftbilfe vonftatten; 
nur bei den wenigften ift ärztliche Silfe vonnöten. Jede ſchwan⸗ 
gere Frau follte ſich von vornherein Elar machen, daß bereits 
durch Unterfuchung in der Schwangerfchaft die meiften der 
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vielleicht bei der Geburt zu erwartenden Störungen zu erken⸗ 
nen find. Sei Beobachtung in der Schwangerfchaft durch Arst 
oder Zebamme find alſo unliebfame Überrafchungen weitge- 
bend auszufchalten. Unglüdsfälle unter der Be- 
burt entfieben oft nur daraus, daß Arzt und 
sebamme gar nicht oder zu fpät zu Rate ge- 
zogenwurden. 

Das Vaben der Beburt tut fich Fund durch rhytb- 
mifch einfezende Weben, die sunächft als Schmerzen im Kreuz 
empfunden werden. Jetzt ift es Zeit, die Gebamme zur Geburt 
zu rufen, oder die Klinik aufsufuchen. Kommt es vor Eintritt 
der Weben zum Blafenfprung, der ſich durch Wafferabgang 
«us der Scheide bemerkbar macht, hat die Beburt begonnen, 
und aud) in diefem Sal muß die Srau die Gebamme fofort be- 
nachrichtigen, da eine Verzögerung Befahr bringt. 

Die Beburt bedeutet in den meiften Fällen eine gewaltige 
Anftrengung für die Srau. Die Wehen find fchmersbaft und 
das Mlitpreffen verlangt Energie und Kräftesufwand. Selbft- 
beberrfchung und Mitarbeit in der Weife, wie es die Gebamme 
verlangt, befchleunigt häufig die Geburt, während ein „Sich- 
Gehenlaſſen“ oder innerlicher Widerftand den Ablauf verzö- 
gern kann. 

Im allgemeinen wird der Kopf des Kindes zuerſt geboren 
(Schädellage), feltener geht der Steif voran (Steißlasge). Die 
sebamme durchtrennt darauf die VNabelſchnur, die bisber der 
Frucht die Nahrung von der Mutter zugeführt hatte. Yrun- 
mebr beginnt das Kind zu atmen und tut den erfien Schrei. 
Es erfolgt dann unter mäßiger Blutung die Ausftoßung der 
Vrachgeburt, die von der Zebamme auf ihre Vollftändigfeit zu 
prüfen ift. 

Vach vollendeter Geburt folgt eine Periode der Abfpan- 
nung; die Srau bedarf dringend der Rube. 

Es beginnt das Wochenbett, das eine Erholung und 
Serienzeit für die Frau darftellen fol, da jetst die durch die 
Scywangerfchaft und Beburt veränderten Organe ihre Rück⸗ 
bildung in den gewöhnlichen Zuftand erfahren, durch das Stil- 
len des Kindes aber aud) Anforderungen an fie geftellt werden, 
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Das Wochenbett umfaßt 6 Wochen, wovon die Mutter minde- 
fiens die erfte Woche im Bett zubringen fol. 

Erſt am 4. bis s. Tage foll fich die Frau aufſetzen, fofern 
es ihr gut gebt. Auffteben darf fie frübeftens am 7. Tage. 
Längere Bettrube ift für ſchwächliche oder durch die Entbin- 
dung ſtark mitgenommene Srauen wünfchenswert. Wichtig ift 
ausgiebiger Schlaf. Befuche find in der erften Woche lediglich) 
den allernächften Angehörigen geftattet. 

In den erften Jo Tagen des Wochenbetts wird die frau von 
der Zebamme regelmäßig befucht, die ihr Befinden feftftellt, 
Puls und Temperatur mißt, die notwendige Reinigung vor- 
nimmt, das Weugeborene verforgt und die für das Stillgefchäft 
bei Erſtgebärenden befonders notwendigen Ratjchläge erteilt. 
Die Wöchnerin foll den Ansrönungen der erfahrenen Zebamme 
pünktlich nachfommen, da das Wohl von Mutter und Kind 
weitgehend davon abhängt. 


Don größter Bedeutung ift die Kückbildung der durch 
die Schwangerfchaft gewaltig ausgedehnten Gebärmutter. 
Vach etwa Jo Tagen fol fie joweit zurückgebildet fein, daß fie 
vom Bauch ber nicht mehr zu fühlen ift; nad) 6 Wochen bat fie 
dann den urfprünglichen Zuftand wieder erreicht. Vor allem 
aber muß die Wunöfläche in der Gebärmutterhohle richtig ab- 
beilen. Wie jede Wunde, fondert fie Wundflüffigfeit — den 
Wochenfluß — ab. Diefer ift in den erften Tagen reichlich 
und blutig, fpäter mehr bräunlich und nimmt an Hienge ab. 
VNach 6 Wochen ift der Wochenfluß beendet. 


Eine Vorausfezung für den richtigen Ablauf diefer Vor- 
gänge ift unbedingte Reinlichkeit und peinlidhe 
Sauberfeit. Ks befiehbt die Befahr, daß fiebererregende 
Keime in die Wundfläche der Bebärmutterhöble auffteigen und 
bier eine Entzündung hervorrufen. Deshalb find alle 
inneren Nusfpülungen verboten. Der Wochen- 
fluß wird durch Vorlegen von Feimfreier Watte oder Base 
aufgefangen. Die Befchlechtsteile werden täglich zweimal äußer- 
lich abgefpült. Wäfche und Unterlagen müfjen jauber gehalten 
und oft gewechjelt werden. Die Wöchnerin muß fich oft die 
Hände wajchen. 
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Aud) die Wöcjnerin bedarf Feiner befonderen Koft. 
Sie foll jedoch fchwer verdauliche und blähende Nahrung mei- 
den; erwünſcht find alle Speifen, die der im Wochenbett oft 
vorhandenen Darmträgbeit vorbeugen (Obſt in jeder Sorm, 
Gemüfe ufw.). Am dritten Tage nad) der Beburt fol Stuhl. 
gang erfolgen. Den durch das Stillen bedingten vermehrten 
Flüſſigkeitsbedarf ftillt die Frau durch Milch, Tee, leichten 
Kaffee, Sruchtfaft, nicht aber durch alEoholifche Betränfe, da 
der Alkohol in die Mild, übergeht und dem Kinde fchadet. — 
Des Wafferlaffjen ift häufig kurz nad) der Beburt er- 
ſchwert. Die Zebamme wird hierbei die nötigen Anweifungen 
geben. 

Wichtig für die gute Rückbildung der Bauchdeden ift eine 
richtig fizende Wochenbettsbinde. Einen guten Erſatʒ 
gibt ein langes, vorn mit Sicherheitsnadeln feſt zufammenge- 
ſtecktes Zandtuch. 

Sehr zu empfehlen iſt eine ordentlich ausgeführte Wo⸗ 
chen bettgymnaſtik, da dieſe die Rückbildung der Bauch- 
decken befördert und der Stockung des Blutes in den Blut- 
«dern vorbeugt. 

Vach etwa 6 Wochen tritt bei einem Teil der Wöchnerinnen 
das Unwohlfein wieder auf; bei anderen Srauen, nament- 
lich bei foldyen, die ftillen, kommt es erft fpäter wieder. 


Schußbeftimmungen für 
Schwangerſchaftund Wochenbett 
Von U. PlajchEe 


Das Deutſche Reich hat eine Reihe von Beſtimmungen er- 
laffen, die der Mutter die mit der Schwangerfchaft und Yie- 
derfunft verbundenen erhöhten Ausgaben erleichtern, ihr fach- 
verftändige Zilfe bei der Niederkunft und im Wochenbett 
ficheen follen, die es der arbeitenden frau ermöglichen follen, 
ohne Sorge um Lebensunterhalt und um den Verluft des Ar- 
beitsplatzes fich die nötige Ruhezeit vor und nach der Nieder⸗ 
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Funft zu gönnen und die endlich der flillenden Mutter eine Bei⸗ 
bilfe gewäbren wollen. Die Geſetze, die diefe Mlütterjchugbe- 
ffimmungen enthalten, find 


das Geſetz über die Bejchäftigung vor und nad) der VIieder- 
Zunft, die Reichsverficherungsordnung und ergänzende Ge⸗ 
ſetze (Wochenhilfe und Samilienwochenbilfe), 

die Reichsverordnung über die Fürforgepflicht mit den 
Reichsgrundfätgen über Vorausfezung, Art und Maß der 
öffentlichen Sürforge (Wochenfürſorge). 


Wir wollen bier die wichtisften Wlutterfchugbeftimmungen aus 
diefen Geſetzen wiedergeben. 


Befet über die Befhäftigung vor und nad 
der Niederkunft 

Diefes Gefetz gilt für alle Frauen, foweit fie der Kran- 
tenverfiherungspflicht unterliegen Calle Arbeiterin- 
nen, fowie die Angeftellten bis zum Einkommen von 3600 MIE.), 
jedoch nicht für die in der Land- und Sorftwirtfchaft, in der 
Tierzucht und der Sifcherei ſowie in den Iandwirtfchaftlichen 
Yebenbetrieben befchäftigten Srauen. Ebenfo find die in der 
SZauswirtjchaft befchäftigten Srauen ausgenommen. 


Die ganz anders gearteten Arbeitsverhältniffe in der Zaus⸗ 
und in der Landwirtfchaft haben es nicht möglich erfcheinen 
Iaffen, fehematifch die für das gewerbliche Arbeitsverhält- 
nis gegebenen Schugvorfchriften auch bier anzuwenden. 
zeute befteben noch Feine befonderen Beftimmungen betr. 

Arbeitsniederlegung ufw. für Arbeiterinnen in Zaus-, Land- 

und Sorftwirtfchaft. 

Die Schwangeren, die dem Schutze des Geſetzes unterliegen, 
haben das Recht, die Arbeit auf Grund eines ärztlichen Zeug. 
niffes über den vorausfichtlichen Termin der YViederfunft 
6 Wochen vor der Entbindung niederzulegen, fie dürfen 
6 Wochen nach der Entbindung nicht befhäftigt werden. 
Der YArbeitsplag muß ihnen offen gebalten werden, eine 
Kündigungift unwirffam, es fei denn, daß ein wid) 
tiger, nicht mit der Schwangerfchaft und Vriederkunft zuſam⸗ 
menhängender Brund vorliegt. 
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Auch eine Kündigung, die innerhalb diefer I2 Wochen für einen fpäteren 
Termin ausgeſprochen wird, ift unwirkfam Entſcheidung des Keichsarbeits- 
Ar ebenjo eine Kündigung vor der Schutzfriſt Zu einem in die Friſt 

allenden Termin. 

Die Schwangere muß beim Empfang der Kündigung dem 
Arbeitgeber von der beſtehenden Schwangerſchaft und dem 
vorausſichtlichen Termin der Wiederfunft Mitteilung machen. 
Ein Anfpruch auf Lohnzahlung läßt ſich aus diefem Befetz aber 
nicht ableiten. 

Die Schusfrift wird auf 12 Wochen nad) der Yriederfunft 
ausgedehnt, wenn die Frau noch infolge Niederkunft oder Wo- 
chenbett arbeitsunfäbig ift und dies durch ärstliches Zeugnis 
beftätigt wird. Auch dann gilt das Kindigungsverbot. 

Ferner gibt das Befe den Frauen, die ihr Kind ftillen, bis 
zu einem halben Jahr das Recht auf eine Still- 
pauſe, 2 mal eine halbe oder einmal eine Stunde. 


Zumwiderhandlungen gegen das Geſetz werden beftraft. 


Die Überwachung der Durchführung obliegt der Bewerbe- 
aufficht, aber aud) die Vertrauensräte in den Betrieben, 
namentlic, in folchen Betrieben, in denen viele Arbeiterin- 
nen bejchäftigt werden, Können fich für die völlige Durch- 
führung des Gefetzes, befonders für das Sernbleiben von 
der Arbeit in der Zeit vor der Wiederfunft, in der das Ge- 
fe ja noch Feinen Zwang Fennt, einſetzen. 


Reihsverfiherungsordönung — Beftimmun- 
genüberdie Wochhenbilfesygsaff,s2os 


Ale auf Grund der Keichsverficherungsordnung gegen 
Kranftbeit verfiherten Srauen und alle Ange- 
hbörigen des Verficherten (Ehefrauen, ſowie folche Töchter, 
Stief- und Pflegetöchter, die mit dem Verficherten in häus- 
licher Bemeinfchaft Ieben) haben einen Anſpruch auf Wochen- 
hilfe Wochenhilfe für Selbftverficherte und Samilienwochen- 
bilfe). 

Vorausfegung für die Gewährung der Wochenbilfe ift, daß 
die Verficherung in den 2 Jahren vor der Niederkunft min- 
deftens Jo Monate, davon im letten Jahr vor der Nieder⸗ 
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Funft mindeftens 6 Mionate befanden bat. Der Anfprud) der 
Woöcnerin auf Grund eigener Verficherung befteht auch, wenn 
fie wegen Arbeitsaufgabe 6 Wochen vor der Niederkunft aus 
der Verficherung austritt. Scheidet fie jedod) früher aus, fo 
muß fie die Verficherung zunächſt freiwillig fortſetzen. 


Die Wochenhilfe beftebt in: 
. Sreier Gebammenbilfe, gegebenenfalls freier 
ärztlicher Silfe, 

2. freier Arznei und Lleineren Silfsmitteln, 

. einem Beitrag zu den Koften der Entbindung in Höhe 
von Jo RM., 

4. einem Wochengeld für 4 Wochen (evtl. 6 Wochen) 

vor und für 6 Wochen nad) der Entbindung, 

einem Stillgeld für „2 Wochen nad) der Kntbin- 

dung, folange das Kind geftillt wird. 


— 
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Das Wochengeld beträgt bei Srauen, die [jelbft gegen 
Krankheit verfichert find, die Zälfte des Grundlohnes, minde- 
fiens o,so RM täglich, jedoch wird es in der Zeit vor der Ent⸗ 
bindung auf 34 des Brundlohnes erhöht, wenn die Frau nicht 
gegen Entgelt arbeitet; unter den gleichen Vorausſetzungen 
wird aud) die Zeit des Wochengelöbesuges auf 6 Wochen vor 
der Niederkunft erweitert. Irrt fich der Arzt in dem Termin 
der Niederkunft, fo wird gegebenenfalls aud) das Wochengeld 
vor der Entbindung für mehr als 6 Wochen gezahlt. Arbeitet 
die Srau aber früher als 6 Wochen nach der Yriederfunft 
wieder, was ja 3. B. Landarbeiterinnen und Sausangeftellten 
geftattet ift, jo kann das Wochengeld um die »Zälfte gefürst 
werden. Angehörige von Verficherten erhalten auf Grund 
der Samilienwochenhilfe einheitlich für das ganze Keich einen 
Betrag von 0,50 AUT täglich. Das Wochengeld ift ftets fofort, 

nicht erft mit dem Tage der Entbindung fällig. 


Die Durchführung des Befetzes über die Beſchäftigung 
vor und nach der Niederkunft fteht und fällt mit der Gewäh⸗ 
rung eines Erſatzes für den durch die Arbeitsniederlegung, 
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insbefondere bei den Arbeiterinnen, fortfallenden Lohn. Einen 
teilweifen Erſatz gibt das Wochengeld der Kranktenkaffe, doch 
befteht, da die Schwangere, wenn fie bis zum legten Tage ar- 
beitet, außer dem Lohn für 4 Wochen Wochengeld bezieht, 
wäbrend fie fonft nur 34 des Lohnes erhält, immer die Be- 
fahr, daß der Schu nicht in Anfpruch genommen wird. Dar- 
um wird vielfach der volle Erſatz des Aohnes durc, das 
Wochengeld gefordert. 

Es muß bier noch darauf aufmerkffam gemacht werden, daß 
auch die in der Jauswirtfchaft und in der Land- und Sorft- 
wirtfchaft Befchäftisten Wochenbilfe erhalten, trogdem das 
vorher genannte GBefeg über die Bejchäftigung vor und nad). | 
der Vriederkunft nicht für fie gilt. 


Anftelle der Barleiftungen Eann auch Kur und Derpfle- 
gung ineinem Wöchnerinnenbeim, einer Entbin- 
dungsanftalt oder einem Mütterheim gewährt werden. Dies ift 
befonders wichtig, wenn die Gefahr einer anormalen Entbin- 
dung befteht, wenn die Wohnungsverhältnifje die Viederkunft 
zu Zauſe nicht geftatten oder wenn. die Srau obdachlos wird (3. 
B. eine ledige Sausangeftellte). Eine Verpflichtung zur Gewäh⸗ 
rung diefes Anftaltsaufentbaltes befteht für die Krankenkaſſe 
aber nicht, fie handelt in diefer Beziehung unter Berückfichti- 
gung des Einzelfalles nach ihrem pflichtmäßigen Ermeſſen. Bebt 
die Wöchnerin ohne Zuftimmung der Kaffe in eine Entbin- 
dungsanftalt, jo muß die Krankenkaſſe außer dem Wochen- und 
Stillgeld und dem Entbindungsbeitrag die fonft an die Zeb⸗ 
amme zu zahlende Summe an die Wöchnerin felbft zahlen. Ser- 
ner kann die Krankenkaſſe Gilfe und Wartung durch Sauspfle- 
gerin gewähren und dafür bis zur Zälfte des Wochengeldes 
abziehen. 

Das Stillgeld wird in Zöhe von 4, des Brundlohnes 
für die Selbftverficherte Cmindeftens 0,25 RU), von 0,25 AM 
für die Angehörige des Verficherten gezahlt. Die Krankenkaſſe 
kann einen Söchfibetrag für das Stillgeld feftfegen (nicht nied- 
riger als 0,25 KM), fo daß in diefen Fällen die Göbe des Still- 
geldes bei höherem Brundlohn nicht 1, des Brundlohnes be- 
trägt. 
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Keihsverordnung über die Sürforgepflidht 
und KReihsgrundfäge über Vorausfegung, 
Art und Maß der öffentlihen Sürforge 

Srauen, die nicht auf Brund ihrer eigenen Verficherung oder 
auf Grund der Verficherung eines Angehörigen Anſpruch auf 
die Wochenbilfe der Krankenkaſſe haben, Fönnen die gleiche 
Silfe, wie fie die Samilienangehörigen des Derficher- 
ten erhalten, vom Besirtsfürforgeverband (Wohlfahrtsamt) 
beanfpruchen, wenn fie „bilfsbedürft ig” find. Für den 
Bezug der Wochenfürforge wird der Begriff der Gilfsbedürf- 
tigFeit im allgemeinen etwas weiter ausgelegt als jonft. Auch 
braucht die Wochenfürforge, im Gegenſatz zu anderen Unter- 
ftügungsleiftungen des Besirksfürforgeverbandes fpäter nicht 
zurückgezahlt zu werden. Yuch bier Fönnen anftelle barer Bei⸗ 
bilfen Sachleiftungen treten, insbejondere Unterbringung in 
einer Entbindungsanftalt. 


Das Neugeborene und das 
Srübgeborene 


Don Profeffor Dr. 5. Rott 


Mit dem erften Atemzuge und einem erften Schrei gibt das 
neugeborene Kind zu erkennen, daß es nun, nachdem es neun 
volle Monate im Mutterſchoße geborgen war, ein jelbftändiges 
Weſen geworden ift, das reif, gefund und lebensfähig ift, durch⸗ 
aus gewillt, ein Kigenleben zu führen. Und doch ift es noch auf 
menfchliche Zilfe angewiefen; es ift hilflos und muß vergeben, 
wenn es Mienfchenliebe, Miutterliebe nicht umbegt und betreut. 
Mutterliebe und Wlutterpflege find unerfegbar, vom erften 
Tage an. ft es die mütterliche Wabrung, die Wärme des 
mütterlichen Zeibes, die der Hoden find für das Bedeihen des 
tleinen Weſens? Sind es die forgenden Zänder Sind es die 
wachenden Augen, die es in Liebe umfangen? Jedes und alles 
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ift eo. Jede einzelne Regung bat ihre Bedeutung, alles wirkt 
zuſammen, Feines darf fehlen. Zielficher führt die Mutter der 
angeborene mütterliche Inftinft. Beim Tiere nennen wir es 
die Brutpflege, beim Menſchen Säuglingspflege. Das Elingt 
menſchlicher, ift aber im Grunde genommen das gleiche. Nur 
beim Hienfchen wird das Inftinttmäßige allzu oft von einer 
ungünftigen Umwelt unterdrüct oder wenigftens infomweit be- 
einträchtigt, als der Mutter bei der Pflege ihres Kindes Seb- 
ler unterlaufen Eönnen, die das Kind Frank machen. Ihnen zu 
begegnen, ift Aufgabe des Säuglingsfchuges. Eine planmäßige 
Mutterfchulung fol der Mutter die Befahren der Umwelt für 
das Kind zeigen und fie lehren, ihnen zu begegnen. Letzten 
Endes ift das hier vorliegende ausbuch eine Wiutterfchule in 
Wort und Schrift. Wir wollen der jungen Mutter zeigen, wie 
das Neugeborene ausfieht, wie es Iebt, wie fi) fein Leben 
Außert, welches feine Bedürfniffe find und wie diefe Lebens. 
bedürfniffe auch in einer mangelhaften Umwelt zu befriedigen 
find. 

Der Säusglingsfhug beginnt fhon vor der 
Geburt. Des ift Feine neue Krfenntnis, aber kann nicht oft 
genug wiederholt werden. Die Miutterfchaft will vorbereitet 
fein. Sinn der Gejundbeitsführung für das Mädchen ift in er- 
fter Linie die Vorbereitung zur gefunden Mutterſchaft. Ift die 
Frau gefund, dann ift es auch die Beburt und das Yreugeborene. 
Befunde Lebensweife in der Schwangerfchaft, richtige Ernäh⸗ 
rung, jorgfältige Körperpflege der werdenden Mutter find die 
Vorbedingungen nicht nur für die Gefunderhaltung der Mut⸗ 
ter, jondern auch für die ungeftörte Reifung des Kindes, 

Im Durchfchnitt beträgt das Beburtsgemwi ht 30008, 
(Knaben find meiftens etwas fchwerer als Mädchen), die Kör- 
perlängeso—s2 cm. Abweichungen um mehrere J00 Bramm 
und mehrere 3entimeter haben für Leben und Gefundheit Feine 
bejondere Bedeutung. Während der erften Lebenstage nimmt 
das Kind 200 bis 300 g ab, um dann regelmäßig täglich etwa 
30 g zuzunehmen. Das Beburtsgewicht ift nach 30 bis 20 Ta- 
gen wieder erreicht. Diefer primäre Gemwichtsverluft ift bei 
allen Veugeborenen zu beobachten, er ift regelmäßig, aljo als 
„Pbyfiologifcy”, natürlich zu bezeichnen. 
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Bei der Betrachtung eines VIeugeborenen fällt ein verbält- 
nismäßig großer Kopf auf. Rundlich ift der Rumpf und 
rundlich die Gliedmaßen, die entjprechend der bisherigen 
Sage im Mlutterleibe angezogen gehalten werden. Die Zaut 
ift rofig und überall mit einem feinen Flaum von Wollbaaren 
bedeckt, welche aber bald verfchwinden. Der Kopf ift auffallend 
lang und geftrect, am zzinterkopf gibt es oft eine ftärfere 
Schwellung (Kopfgeſchwulſt). Sie entftebt während der Beburt 
infolge des Druckunterfchiedes an diefer Stelle während der 
Yustreibung. Die (wäſſerige) Kopfgefchwulft verfchwindet 
fchnell. Selten tritt eine Slutgefchwulft auf. Diefe dauert län⸗ 
gere Zeit an, weil es fich nicht nur um eine Schwellung, ſon⸗ 
dern um einen Yustritt von Blut in das Bewebe des äußeren, 
Schädels handelt. Das Blut wird nicht fo fchnell wieder auf- 
geſaugt wie das Waffer, aber gefährlich ift auch die Blutge⸗ 
ſchwulſt nicht. 

Die rofige Zautfarbe macht häufig in den erften Lebens» 
tagen einer gelblichen Särbung Plag. Es handelt ſich 
bierbei um eine echte, aber harmloſe Belbfucht, hervorgerufen 
durch eine gefteigerte Ballenbildung in der Leber. Dabei tritt 
die Balle ins Blut, was fich durch die gelb-grüne Färbung der 
aut bemerfbar macht. Die Kinder find während der Zeit der 
Gelbfucht müde und träge und trinken infolgedeffen fchlecht. 


Oft ſchwellen die Fleinen Brüfte an, ſowohl bei 
den Knaben wie bei den Mädchen. Auf Druck entleert fid) eine 
‚Slüffigkeit, welche im Volfsmund „Zexenmilch“ genannt wird. 
Es handelt fich auch tatfächlich um die Abfonderung von Milch. 
Die Krfcheinung ift fo zu erflären, daß diefelben Blutſtoffe, 
welche während der Schwangerfchaft und nach der Geburt die 
Bruft der Mutter zur Tätigkeit anregen, aus dem Blut der 
Wlutter in das Blut des Kindes übergeben und bei dem Kinde 
nun die gleiche Caber fchnell vorübergehende) Wirkung aus- 
üben. Die „Zexenmilch“ darf nicht ausgedrückt werden: eine 
Bruftentzündung Eönnte die Solge fein! 


Don befonderer Bedeutung ift der Nabel und feine Be⸗ 
bandlung. Von der Zebamme wird die Vabelſchnur unmittel- 
bar nach der Geburt durchgefchnitten und abgebunden. Ein Elei- 
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neo Stückchen von der Vabelſchnur bleibt fteben. Krach der Be- 
burt ift die Nabelſchnur außer Funktion gefegt, weil fie über- 
flüffig geworden ift; fie trocdnet ein und fällt fchließlich ab. An 
der Trennungsftelle bleibt eine von Zaut noch nicht bedeckte 
Stelle, die „Nabelwunde“ zurüc. Bei unzwecdmäßigem Ver- 
halten der Pflegeperfon können bier in den Findlichen Körper 
Kranfheitsfeime eindringen. Das ift lebensgefährlich. Yricht 
nur der Vabel Kann fich „IoFal” entzünden, fondern eine allge- 
meine Slutvergiftung Fönnte fogar die Folge fein. Viele Keu- 
geborene find früher an VIabelentzündung geftorben, als der 
Segriff der „afeptifchen Nabelverſorgung“ noch nicht fo Flar 
und bekannt war wie heute. Auch Starrframpfbasillen Fönnen 
durch die Nabelwunde eindringen — 3. 3. bei Kindern von 
LZandarbeitern — wie jede Wunde, die mit dem Erdreich in 
Berührung Fommt, mit Starrframpf infiziert werden Fann. 
Deshalb ift peinlichfte Sauberkeit erforderlich. 

Die Habelverforgung ift die erfte pflegerifche Gand- 
lung, die an dem Yreugeborenen vollzogen wird. Vach der 
Sautreinigung und dem Bade des Vreugeborenen wird von der 
ssebamme der Wochenbettpadung etwas fauberer, d. b. keim⸗ 
freier Mull entnommen, auf den Nabel aufgelegt und mit einer 
Yiabelbinde feftgebalten. Legtere ift, befonders wenn fie durch 
Vrinabgang naß geworden ift, täglich wenigftens einmal, zu 
erneuern. Das tägliche Wechfeln des Miulltupfers, die Anwen⸗ 
dung von Alkohol oder Wundftreupuder und die Erneuerung 
der Vrabelbinde ift Aufgabe der Zebamme. Vach etwa einer 
Woche ift der Vabelfchnurreft eingetrocdnet und fällt ab. In 
den nächften Tagen zeigt ſich in dem YIabelgrübchen noch eine 
geringfügige feuchte Abfonderung. Manchmal Fommt es auc) 
zu einer Fleinen Befchwulftbildung, im Volfsmunde als „wildes 
Sleifch” bezeichnet. Wenn dies auch eigentlic, belanglos ift, fo 
verlangt es aber unter Umftänden eine im übrigen vollfom- 
men jchmerslofe iung mit dem Söllenfteinftift; fie muß aber 
dem Arzt überlafjen werden. Ift der Nabel vollfommen trok⸗ 
ten, jo joll der Vrabelverband nicht mehr angelegt werden. 
Das fpäter täglich zu verabfolgende Bad wird bis zum Vabel⸗ 
abfall ausgefetst, der Körper des Neugeborenen lediglich ge- 
wajchen. 
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Die Ernäbrung eines Weugeborenen if denk⸗ 
bar einfach, aber bisweilen in den erſten Tagen für die Mutter 
geradezu eine Geduldsprobe. Wenn erſt das Kind an die Mut⸗ 
terbruft angelegt wird, erſtmalig 6 bis 8 Stunden nach der 
Beburt, regelmäßig alle 4 Stunden, einmal an die rechte und 
einmal an die linke Bruſt, dann beginnt die Arbeit. Die »Zeb- 
amme ift angebalten, in den erften Tagen der Mutter die nö⸗ 
tigen Anweifungen zum Stillen zu geben. In der Regel gelingt 
es binnen Furzem der Stillfchwierigfeiten sSerr zu werden. 
Regelmäßiges Einfetten der Bruſtwarze verbindert 
am beften das Auftreten von Shrunden, die recht ſchmerz⸗ 
baft find. Sind aber dennoch Schrunden entftanden, jo emp- 
fiehlt fic) die Verwendung eines fogenannten Bruftbütchens, 
aus Glas mit Eleinem Bummifauger oder vollftändig aus 
Bummi beftebend, 3. 3. das Bruftbütchen „Infantibus“. Bei 
Bruftfchrunden und gar bei leichten Entzündungser- 
fheinungen an der Bruft, zu denen es auch bei ſorgfäl⸗ 
tigfter Pflege manchmal Fommen Fann, ift es am beften, wenn 
das Kind an die erkrankte Bruftfeite vorübergehend gar nicht 
angelegt wird und der Milchüberſchuß Fünftlich durch Abdrük⸗ 
fen oder mit Silfe einer Fleinen Milchpumpe abgejaugt wird. 

Auch die Wartung des ja meift fchlafenden YIeugebore- 
nen ift denkbar einfach. Die Befleidung foll leicht fein, 
jedenfalls nirgends einengend und doch hinreichend warm. An 
Falten Tagen ift eine Wärmeflafche notwendig, zumal es fchon 
für ein Geugeborenes wichtig ift, daß das Zimmer beftens ge- 
Tüftet ift. In warmer Tabreszeit kann felbftverftändlich das 
Zimmerfenfter meiftens offen fteben. Im Sommer ift es jogar 
nad) zwei Wochen fchon geftattet, das Kind auf den Balkon 
oder in den Barten zu ftellen, oder fonft ins Sreie zu bringen. 
Im Winter jedoch beginnt man damit erft nad) vier Wochen 
an einem fehönen windftillen Tage. 

Wie nun das Neugeborene wächft und fich entwickelt, ift an 
anderer Stelle diefes Buches befchrieben. 

Die meiften Weugeborenen Fommen mit allen Zeichen der 
Keife auf die Welt. Eine Anzahl jedoch, und zwar jedes fie» 
bente bis achte Neugeborene, Fommt vorzeitig zur Welt. Das 
find die berühmten Siebenmonatstinder. Yur flimmt es nicht 
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immer mit dem 7. Scwangerfchaftsmonat. Uber lesten Endes 
iſt es unwichtig, in welchem Schwangerfchaftsmonat das Früh⸗ 
geborene zur Welt kommt, wichtig iſt vielmehr zu wiſſen, 
welchen Grad der Reife das Frühgeborene aufweift. Se gerin- 
ger das Beburtsgewicht, defto fchwieriger ift die Ernährung 
und die Pflege und defto höher auch die Zebensgefährdung. Ein 
Kind, welches mit s Pfund Geburtsgewicht und darüber auf die 
Welt Fommt, ann wie jedes andere reife Neugeborene behan- 
delt werden. Liegt das Geburtsgewicht aber unter s Pfund, fo 
werden an die Pflege befondere Anforderungen geftelt. 

Ein Kind von nur etwa 314 Pfund Beburtsgewicht ift nicht 
imftande, an der Mutterbruft zu faugen; dazu ift es zu ſchwach. 
Es ift alfo notwendig, das Kind Zwar mit Muttermilch, aber 
fünftlich zu ernähren. Das ift bisweilen für eine Mutter, die 
feine Pflegerin ins Haus nehmen Kann, geradezu eine Quälerei. 
Schon deshalb iſt es gut, ein ſolches Kind in eine Säuglings⸗ 
pflegeanſtalt zu bringen, wenn es geht, mit der Mutter zu. 
fammen. Aber auch andere Zebenserfcheinungen zwingen häu⸗ 
fig genug dazu. Die Yyatur hat es in ihrer Wirtfchaftlichkeit 
fo eingerichtet, daß das fogenannte Settpolfter beim Kinde erft 
in der allerletsten Zeit der Schwangerfchaft entfteht. sein Früh⸗ 
geborenes iſt deshalb außerordentlich mager. Sowohl infolge 
des fehlenden Fettpolſters als auch infolge mangelhaften Funk⸗ 
tionierens jener Gehirnteile, welche die Körpertemperatur re⸗ 
geln, iſt das Frühgeborene nicht wie das reife Vreugeborene 
imftande, feine Körpertemperatur flets auf derfelben VNormal⸗ 
böbe zu halten. Die Körpertemperatur Kann namentlich bei un- 
genügender Umhüllung bis zu 28 Brad herabſinken, oder auch 
infolge Überhigung, 3. 3. durd) die Wärmeflafche auf 40 Brad 
anfteigen. Durch geeignete Wärmevorrichtungen Können diefe 
Vachteile in einer Anſtalt am leichteften überwunden werden. 

Auch die Atmung eines Srühgeborenen funktioniert vielfach 
nicht ohne Störung. Das zeigt ſich in der plöglich auftretenden 
bläulichen Verfärbung der aut und im vorübergehenden Yus- 
fetzen der Atmung. Zuführung von frifcher Zuft und unter Um- 
fländen von reinem Sauerftoff ift deshalb erforderlich. Auch 
dies Kann freilich nur in einer Anftalt vafch und ficher durchge- 
führt werden. 


34 


Schließlich ift für die Aufzucht des Srübgeborenen von be- 
fonderer Wichtigfeit die Verhütung jeglicher, aud) der leich- 
teften Anſteckung. 

Das Shidfaldes Srübgeborenen entfcheidet fich 
in den erften Aebenstagen. Viele Srühgeborene find den Ein⸗ 
wirkungen der Geburt nicht gewachſen. Sie erleiden eine Ver⸗ 
legung, die regelmäßig in einer Gehirnblutung beftebt und dem 
geben vorzeitig ein Ziel fest. Iſt aber das Srühgeborene erft 
über die erften Zebenstage hinweg, jo find die Lebensausfichten 
ungleich befjere. Wir können dann durch forgfältige Ernährung 
und Pflege das Kind hochbringen. Die Erfahrung an Taufen- 
den von aufsewachjenen Srühgeborenen bat gezeigt, daß die 
Srühgeborenen meiftens im ſpäteren Hebensalter den ausge: 
tragen zur Welt gefommenen Yreugeborenen nicht nachfteben, 
ſich körperlich und geiftig gut entwiceln und fpäter im Zeben 
recht gut ihren Mann fteben. Die Anficht, daß „es ſich nicht 
lohnt”, ein frühgeborenes Kind zu pflegen und zu jagen: „es 
wird doc) nichts aus jo einem elenden Befchöpf”, ift feit lan⸗ 
gem widerlegt. Denn im Grunde genommen ift auch das Früh⸗ 
geborene erbgefund, nur umweltgefäbrdet. Und jelten nur feben 
wir fpäter beim Kinde Ausfallserfcheinungen geiftiger oder 
körperlicher ratur, aljo Schwachfinn oder Lähmungen u. a. 

Sn manchen Orten ift man dazu übergegangen, durch Bereit- 
ſtellung von geeigneter Bettung und Kleidung (bei gebammen 
und Gemeindefchweftern, Krankenkaſſen etc.) für das Frühge⸗ 
borene eine Vorforge zu treffen. Dieſe Zilfe muß ausgebaut 
werden. Auch „Transportkörbchen” für die Zuführung zur 
Säuglingsanftalt gibt es ſchon da und dort. 

Die befte „Srübgeborenenfürforge” ift jedoch die 
Verbinderung der Srübgeburt und die Vorforge für das un- 
geftörte Austragen des Kindes. Das ift die Aufgabe der 
Schwangerenberatung, die zu erteilen jede Zebamme 
oder jeder Arzt bereit ift. Hier Kann auch ſchon frühzeitig be- 
ftimmt werden, ob Anftaltsentbindung am Plate ift oder eine 
SZausgeburt. In den letzten Fahren ift die Anftaltsentbindung 
modern geworden, Feinesfalls zum Beifall der Führer in der 
Gefundheit und Erziehung. Die Geburt eines Kindes ift nicht 
einer Operation gleichzuftellen, jondern ift und foll ein Sami- 
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lienereignis fein, an dem auch der Hiann und die anderen Der. 
wandten unmittelbar teilhaben. Die Geburt ift ein Erlebnis 
von nachbaltigem Eindruck für die ganze familie und foll nach 
Viöglichfeit, wie zu Zeiten unferer Eltern, im eigenen sZeim 
vor fich geben. 


Säuglingspflege 
Don Schwefter Elifabetb MoIT 


Vorbedingung für das Bedeihen eines Säuglings ift pein- 
lihfte Sauberfeit. Jede Mutter, und muß fie fich noch 
fo ſehr einfchränten, fol wiffen, daß der größte Feind des 
Säuglings der Schmug ift. Deswegen ift zu beachten, daß die 
Mlutter oder die Pflegerin an fid) Sauberkeit übt. Sie muß 
Körperpflege treiben, und nicht zuletzt Pflege der Gände. Be- 
vor die Pflegende den Säugling beforgt, wozu fie fi) eine be- 
jondere Schürze, am beften eine weiße mit Armeln halten fol, 
hat fie ſich frets die Zände zu wafchen und nur mit kurz ge- 
fchnittenen Nägeln das Kind zu berühren. 

Vreben der Sauberkeit der Pflegenden an ſich felbft muß 
Sorgfalt auf die Umgebung des Säuglings gelegt 
werden. Bründliche Reinbaltung von Bettchen und Zimmer ift- 
ein unbedingtes Erfordernis. Jede Mutter und jede Pflegerin 
müffen wiffen, daß fie felbft und andere Menſchen nur ganz 
gefund an das zarte junge Hienfchenleben herangehen dürfen. 
Im Salle kleinſter Anzeichen von Schnupfen, der bei ihnen fel- 
ber meiftens harmlos verläuft, dem Kinde aber größte Befab- 
ren einer tief greifenden Erkrankung, wie 3. B. Lungenentzün⸗ 
dung bringen Fan, müffen fie fich mit einem Schug vor Mund 
und Yrafe, einer fogenannten Befichtsmaste, verfeben, die ein- 
fach bersuftellen ift: ein Fleines, zur Gälfte zufammengefaltetes 
Tajchentuch oder entfprechend Verbandmull wird an den 4 Ek⸗ 
fen mit je einem Bändchen verſehen, die beiderfeits hinter den 
Ohren sufammengebunden werden. 

Das Zimmer foll Iuftig und fonnig fein. Überflüffige, 
Staubfänger follen gemieden werden, wie Teppiche und dichte 
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Vorhänge, die der Sonne feinen Zutritt geftatten. Wafchbar 
foll alles fein, was zu dem Kinde auch in indirefter Beziehung 
fteht. zweckmäßig ift Zinoleumbelag des Jußbodens. Die Tem- 
peratur im Zimmer joll 138—39 Brad CO, nachts etwa I5 Brad 
betragen, und für neugeborene und arte Säuglinge muß die 
ohe auf etwa 20 Brad eingeftellt werden. 

Der Säugling fol ftets ein eigenes Bettchen haben und 
fei es noch fo primitiv. Die Unfitte, daß eine Hlutter ihr Lager 
mit einem Kinde teilt, muß verfchwinden. Für die erften Mo⸗ 
nate genügt ein einfacher Waſchkorb, defjen Wände mit wafch- 
barem Stoff beFleidet werden und deffen Mlatratze allein — 
obne viele Koften — bergeftellt werden Fann; nämlich aus feftem 
Stoff Drell) und Torfmull oder sZolswolle als Füllung, die 
wafchbar ift und feft geftopft werden Fann. If der Säugling 
dem Körbchen entwachfen, muß eine Settftelle an feine Stelle 
treten, die am beften hell ladiert, aus Kifen oder olz bergeftellt 
ift. Zu empfehlen ift, die Bettſtelle nicht zu klein anzufchaffen, 
um fie erftens zugleich als Krabbel- und Laufftall zu benutzen und 
zweitens fie folange verwenden zu Eönnen, bis das Kind das 
Alter für ein großes Bett erreicht hat. Die Kinrichtung von 
Körbehen und Bett ift die gleiche. Am beften liegt das Kind 
flach, ſodaß fich ein Kopffiffen (wenn es nicht ein ganz flaches 
Kofbaarkiffen if) erübrigt. Zum Bededen wird eine leichte 
wafchbare, mit einem Bezug verfebene Wolldede verwendet 
und darüber zu Süßen ift ein kleines leichtes Sederbett erlaubt. 
Yiemals follen Sederfiffen direkt auf ein Kind gelegt werden, 
weil die Ausdünftung des Körpers dann behindert ift, das Kind 
in Schweiß gerät, was zu Erkältungskrankheiten und Zaut- 
{hädigungen führen Eann. Bei Faltem Wetter legt man zwed- 
mäßig zu Süßen oder an die Seite des Kindes eine Wärm- 
flafche ins Bett, die mit einem fchützenden, warmbaltenden Be⸗ 
zug verfeben ift. Die weitere innere Einrichtung des Bettchens 
bängt von der Art des Widelns ab; doch darüber fpäter. 

Die Badewanne, weldhe für das tägliche Bad beftimmt 
ift, fol allein für diefes Verwendung finden und nicht etwa zum 
Wafchen der Windeln benutzt werden. 

An Pflegeutenfilien jeien genannt: eine Befichts- 
und eine Körperfchale, ein Behälter für Watte oder 3ellftoff, 
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eine Abfallfchale, eine nicht zu barte, aber auch nicht zu weiche 
Saarbürfte, ein Staubtamm, eine Vragelfchere, SI und Daje- 
line. An Wäfche werden benötigt: Semöchen, Jäckchen, Win- 
deln, Hioltonunterlagen, Wiceltücher, Laken, Dedenbezüge, 
‚sederbettbezüge, Kopftücher (die am beften aus Salbleinen be- 
ſtehen und über das Laken unter den Kopf des Kindes gelegt 
werden), Vorlegetücher Läschen), Badetücher. Zum Shut ge- 
gen zu ſtarke Benäffung werden gebraucht: ein Bummi in der 
Größe der Hioltonunterlage und ein Settgummi in der Größe 
der Hiatrage, welches unter das Caken gelegt wird. 

Das tägliche Bad ift unbedingt notwendig, wenn das Kind 
gedeihen fol. Die Zeit dafür, ob morgens oder abends, richtet 
fi die Mutter fo ein, wie es im Haushalt am beften paßt. 
Bevor das Kind entEleidet wird, foll alles zum Bade vorberei- 
tet und das Zimmer gut warm fein. Das Waffer wird auf eine 
Temperatur von 35 Brad C ober 28 Grad R eingeftellt und fol 
flets mit dem Thermometer gemeffen, niemals mit dem 
Zllenbogen geprüft werden. Das Baden darf nur folange aus- 
gedehnt werden, als die Reinigung im Bade vor fich gebt. 

Das Kind wird vorfichtig in das Bad hineingehoben, ruht 
mit dem Kopf auf dem Iinfen Unterarm der Pflegerin, deren 
linfe Jand das linke SchultergelenE des Kindes feft umfchließt. 
Das Seifen des Körpers mit der Zand foll möglichft fyftema- 
tifch durchgeführt werden. Kopf, Zals, Arme, Bruft und Bauch 
bis zum Nabel werden nacheinander gefeift und anfchließend 
abgefpült. Danach wird das Kind im Bade gewendet. Vach⸗ 
dem der Rüden bis zum Befäß gereinigt ift, wird das Kind 
wieder in Rückenlage gebracht und nun werden nacheinander 
lines Bein, rechtes Dein, Bauch und Befäß abgewaſchen. Nach 
Beendigung des Bades wird das Kind auf das Badetuch gelegt 
und abgetrocknet in der Weiſe, daß zuerſt die Kopfhaut tüchtig 
frottiert wird, dann der übrige Körper ſo, daß die Sand der 
Pflegerin das Badetud) reibt und nicht direkt das Badetuch die 
arte Zaut des Kindes. Vor der Waſchung des Befichtes wer- 
den Zemdchen und Jäckchen angezogen, um eine Abkühlung zu 
vermeiden. Yun folgt die Waſchung des Befichtes! Man be- 
ginnt mit den Augen, die man nacheinander mit je einem ange- 
feuchteten Stück Zellftoff vom äußeren Augenwinkel nach dem 
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inneren zu fäubert, danach ebenfo trodnet. Die Öbren fäubert 
man, indem man trodenen Zellftoff zu einem Pinfel gedreht in 
den äußeren Behörgang einführt. CVorficht, daß beim Baden 
Fein Waffer in die Ghren dringt!). Zeigt ſich etwas verhärtetes 
Ohrenſchmalz, kann man mit etwas Öl reinigen, niemals mit 
Waffer. Die Vaſe dagegen kann wieder feucht mit einem 3ell- 
ftoffpinfel behandelt werden. Zuletzt wird das ganze Beficht mit 
Zelftoff gewafchen und getrodnet. Zur Pflege gehört aud) das 
Kämmen und Bürften des Kopfes. Bei Schuppenbildung wird 
die Kopfhaut abends eingefettet und am anderen Morgen mit 
einem Staubfamm gut abgefämmt. 

Das regelmäßige Trodenlegen gejchieht vor oder nach 
jeder Mahlzeit. Weigt ein Kind zum Speien, ift es ratfamer, 
den Windelmechfel vor der Mahlzeit vorzunehmen, um es nad) 
dem Trinken nicht zu bewegen. Im anderen Salle ift es beſſer, 
das Kind nad) der Mahlzeit trodensulegen, weil erfahrungs- 
gemäß das Urinieren bald nach der Wabrungsaufnahme erfolgt. 
Befonders bei Hleinen Mädchen muß auf die Säuberung nad) 
Stuhlgang größte Sorgfalt gelegt werden. Diefe gefchiebt ſtets 
von vorn nach binten, damit Feine Kranfbeitsfeime in die Blaſe 
gelangen und dort eine Entzündung hervorrufen. Zum Pudern 
verwendet man einen der gebräuchlichſten Kinderpuder. Nie⸗ 
mals follen pflanzliche Puder, wie Kartoffel- oder Reismehl, 
Verwendung finden. Der Puder foll nicht zu dick aufgetragen 
und mit dem Windelsipfel gut verteilt werden. 

Das Wicdeln des Säuglings muß fo gefcheben, daß dem 
Kinde Bemwegungsfreibeit zum „Strampeln“ bleibt, denn nur 
durch Bewegung kann ein Muskel zur Entfaltung Fommen. 
in fogenanntes Wideltuch aus barchentartigem Stoff, ca. 
70%70 em groß, wird auf dem Tifch ausgebreitet, darüber 
kommt ein wafferdichter Stoff, der nie jo groß fein darf, daß 
er das Kind nad) vorn umfchließt, weil jonft durd) ungenügende 
Verdunftung des Urins Wundſein entfteben Fann. Über diejen 
wafferdichten Stoff Fommt die Moltonunterlage und darüber 
die zum Dreieck gelegte Windel, die fo angelegt wird, daß die 
beiden nach unten Liegenden Zipfel links und rechts um die Lei- 
fienbeuge gelegt, die beiden feitlichen Teile um den Rumpf ge- 
fchlagen werden. Das Wideltuch darf nicht zu feſt umgelegt 
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werden und nicht böber als bis etwa zu den Bruſtwarzen rei- 
chen, um die Atmung nicht zu behindern. 3eigt ſich bei diefer 
Art der Einwickelung trogdem eine Köte der aut, was jehr 
leicht bei empfindlichen Säuglingen möglich ift, jo ift fofort 
der wafferdichte Stoff fortzulaffen und an feiner Stelle ein 
zweites Molton zu verwenden. 

Geſünder ift es, den jungen Säugling nur mit einer, den 
älteren mit swei Windeln befleidet ins Bettchen zu legen. In _ 
diefem Salle würden Wiceltuch und Molton mit je einem waſ⸗ 
ferdichten Stoff als Väſſeſchutz in der Mitte des Bettchens 
über dem Laken ausgebreitet werden. Die zweite zum Dreieck 
gefaltete Windel wird von vorn nach hinten angelegt und zwar 
ſo, daß die um den Rumpf geſchlagenen ſeitlichen Zipfel der 
zweiten Windel mit den nach unten liegenden Zipfeln der erſten 
Windel zuſammengeknüpft werden, nachdem zuerſt die unteren 
Zipfel der zweiten Windel unter das Gefäß des Kindes geſcho⸗ 
ben worden find. Diefe Methode macht gleichzeitig eine An- 
Ichaffung von Windelböschen unnötig. 

Die Kleidung fol den Körper des Kindes warm halten, 
ihn aber nicht ungefund erhitzen, fie foll vor allem hell, 
waſchbar undporös fein. Wolle fol dem Kinde nur ange- 
zogen werden, wenn die Temperatur es erfordert. Im befonde- 
ren ift auf warme Sändchen und Süßchen zu achten. Zweck⸗ 
mäßig zieht man dem Säugling zuerft ein vorn zu jchließendes 
emdchen aus baummwollenem Stoff an. für das darüber anzu- 
legende Jäckchen find die üblichen aus Baumwolle gewirften 
zu empfehlen, da fie fich gut dem Körper anfchmiegen. Kommt 
das Kind ins Freie, find Mütschen und Jäckchen aus Wolle, 
eventl. auch Zandſchuhe und Strümpfe anzusieben. 

Hat der Säugling das Alter von ca. zwei Monaten erreicht, 
fol man ibm fchon mehr Semwegungsfreibeit fchaffen, indem 
man ihn morgens nach dem Baden und nachmittags erft Furze, 
dann allmählich immer längere Zeit in Bauchlage bringt. 
Das Kind lernt dabei das Köpfchen heben, die Wirbelfäule 
fireden und treibt fomit jelbfitätige Bymnaftif. Wenn diefe 
Maßnahme zuerſt auch mit Schreien beantwortet wird, fo fol 
ſich die Mutter dadurch nicht abfchreden Iaffen. Im Alter von 
ea. vier Mionaten kann das Kind unbekümmert mit Kleiöchen, 
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Strampelböschen und Strümpfen verfehen werden und — obne 
Dede — im Bettchen fich bewegen. Kegelrecht mit einem Säug- 
ling turnen, darf nur eine geübte Zand. 

Heben aller Sygiene, die das Kind umgeben foll, gibt es 
nichts befferes als die frifche Luft. Sie trägt zum befferen 
Stoffwechfel bei und fördert den Appetit. Ein neugeborenes 
Kind, welches im Sommer zur Welt kommt, Fann fchon in der 
zweiten Lebenswoche ins Sreie, erft Furze Zeit, dann langſam 
länger, bis es gewohnt ift, den ganzen Tag draußen zuzubrin- 
gen. Von guter Wirfung find Sonnenbäder, mit denen vorfid)- 
tig vorgegangen werden muß. Man entkleidet dazu das Kind 
vollig, ſchützt das Köpfchen durch Bedeckung, fetter die Zaut 
mit etwas Vafeline ein und beginnt mit einigen Mlinuten, deren 
tägliche, Iangfame Steigerung man vom Befinden des Kindes 
abhängig machen muß. Zu lange foll das Sonnenbad aber nicht 
ausgedehnt werden. 

Werden alle guten Ratfchläge befolgt, wird fid) die Mutter 
am Gedeihen ihres Lieblings freuen Fönnen und zugleich durch 
Mitwirken an der Aufzucht eines gefunden Nachwuchſes dem 
Vaterlande die beften Dienfte Ieiften. 


Die Ernährung des Kindes 


von Dr. E. Walenta, Kinderarzt 


Die Ernäbrung an der Bruft bewahrt den Säug- 
ling am beften vor Ernäbrungsftörungen und ſchützt ihn am 
ficherften vor Infektionen. Deshalb follte jede Mutter ihr Kind 
ftillen, auch dann, wenn zunächft Stillfchwierigfeiten befteben, 
die bei gutem Willen faft immer überwunden werden Fönnen. 
Man muß dann das Kind mitunter wochenlang immer wieder 
anlegen; denn das einzig wirkfame Mittel, eine Bruſt in Bang 
zu bringen, ift der Saugreiz, den das Kind ausübt. Es ift ſchon 
ein großer Vorteil, wenn ein Säugling wenisftens einige Wo⸗ 
chen mit Srauenmilch ernährt wird. Die Erfabrung lehrt, daß 
die Zahl der Todesfälle bei Bruftfindern um ein Vielfaches ge- 
ringer ift, als die bei Slafchenfindern. 


4) 


Bine befondere Diät für fiillende Srauen ift nicht nötig. 
Die übermäßige Slüffigteits- oder Milchaufnabme ift nur eine 
unnötige Seläftigung. Die Mütter follen eine gemifchte Koft 
zu fich nehmen und alles effen, worauf fie Appetit haben. Schäd- 
liche Stoffe treten, mit Ausnahme einiger Medikamente, nicht 
in die Milch über, 

Am erften Zebenstage joll das Neugeborene noch nicht ange- 
legt werden. Es Bann, wenn es unruhig ift, etwas Tee mit Süß. 
ftoff befommen. Dom zweiten Tage an fol es fünfmal ge 
ftillt werden, alfo in vierftündigen Abftänden mit einer acht- 
ffündigen Nachtpauſe. Dabei fol der Säugling bei jeder Mahl⸗ 
zeit nur an eine Bruſt und nicht länger als 20 Minuten ange- 
legt werden. 

Die durchfchnittliche Trinkmenge foll etwa ein Sechstel bis 
ein Sünftel des Körpergewichts betragen. Das Kind trinkt bei 
den einzelnen Mahlzeiten verfchiedene Mengen. Die gleich. 
mäßige Gewichtszunahme ift der befte Beweis dafür, daß der 
Säugling gut gedeiht. Aber fie ift nicht der einzige Maßſtab. 
Deshalb follte Feine Mutter verfäumen, ihr Kind in beftimmten 
3eiträumen einem Arzte oder einer Sürforgeftelle vorzuseigen. 

Wenn eine Mutter aus irgendwelchen Bründen daran gebin- 
dert ift 3.9. aus wirtfchaftlichen), ihr Kind vollftändig zu ftil- 
len, jo ift es ſehr ratfam, wenigftens morgens und abends die 
Bruſt zu reichen und die übrigen Mahlzeiten nach Anordnung 
eines Arztes durch Milchmifchungen zu erfegen. Bei diefer 
fogen. 3wiemilchernäbrung muß die Mutter die überfchüf- 
fige Milch aus der Bruſt abſpritzen, damit die Milchbildung 
nicht verfiegt. 

Die Entwöhnung des Kindes foll fpäteftens im 9. Mo- 
nat beginnen, aber nicht in der beißen Sabreszeit und auch nicht 
plötzlich. Es wird dann allmählich immer je eine Bruſtmahlzeit 
durch eine Flaſchenmahlzeit erſetzt. 

Die künſt liche Ernäbrung mit Milchmifchungen ift umfo 
jchwieriger, je jünger der Säugling ift. Sie erfordert auch mehr 
Aufmerkjamfeit und Arbeit als die natürliche Ernährung an 
der Sruft. Man führt fie im allgemeinen mit Kuhmilch durch, 
die von gefunden Kühen ftammen, fauber gewonnen und vor 
Zerſetzung gefchützt werden muß. 
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Zum Kochen der Wild) eignen fid) am beften glafierte Ton- 
töpfe. Sie follen zu Feinem andern Zweck verwendet werden. 
Als Slafchen nimmt man nur die 200 g bzw. cem fafjenden 
Blasflafchen, nicht aber Strichflafchen. Kinfache Bummifauger 
find am beften, da fie am leichteften zu reinigen find. Sie wer- 
den mit einer glübenden Nadel durchlocht. Die gefamte Hiilch- 
menge wird abgekocht, indem man fie etwa 3 mal aufwallen 
läßt. Nach dem Kochen wird die Milch und die gleichzeitig be- 
reitete Schleimabtochung in kaltem Waffer abgekühlt. Das 
Mrifchen geſchieht erft unmittelbar wor der Mahlzeit. Die 
Slafche wird dann vorher in etwa 40 Brad warmem Waſſer 
erwärmt. Nach etwa jo Minuten ift die nötige Temperatur 
erreicht, die man zur Sicherheit auch nachprüfen Tann, indem 
man die durchgefchüttelte Slafche ans Augenlied hält oder 
etwas von der Milchmifchung auf den Zandrücken tropfen läßt. 
Die Slafche wird dem Kinde in »Zalbfeitenlage gereicht und 
muß wäbrend der ganzen Trinkzeit gehalten werden. Vach Ge- 
brauch werden Slafche und Bummifauger mit heißem Waffer 
ausgefpült. 

Wir verdünnen die Kubmilch, weil fie eine andere Zufam- 
menfegung als die Muttermilch bat. Da aber dadurch der 
Jährwert vermindert wird, erfegen wir diefen Yusfall, indem 
su der verdünnten Milch Mehl und Zucker sugefegt werden. 
Die Befamtnabrungsmenge ift bei Fünftlicher Ernäbrung un⸗ 
gefäbr diefelbe wie an der Bruſt. Sie darf 800—J000 g nicht 
überfchreiten. Ein Kind darf an reiner Kubmild, nie mebr be» 
tommen, als böchftens den zehnten Teil des Körpergewichtes. 
Bei dem gefunden Säugling Fommt man mit zweierlei Milch⸗ 
mifchungen aus. In den drei erſten Lebensmonaten gibt man 
Salbmilch, d. b. eine Verdünnung von ) Teil Milch mit ; Teil 
Schleim, vom vierten oder fünften Monat ab mit Zweisrittel- 
mild), bei der 2 Teile Milch und 7 Teil Schleim gemifcht wer- 
den. Zum Ausgleich des durch die Verdünnung verringerten 
ährwertes der Milch muß man Zuder in der Menge von un 
gefäbr 7 Teelöffel auf jede Mahlzeit zugeben. Nährzucker ift 
faft immer entbehrlich. Der Schleim wird am beften aus Jog 
Zaferflocken bergeftellt, die man mit ;_ Liter Waffer 20 Mi⸗ 
nuten lang kocht, dann durch ein feines Sieb gießt und die ver- 
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dunftete Waffermenge wieder erfest. Etwa vom 8. Hlonat 
kann man ftatt der Verdünnungen Vollmilch geben. 

Im 4. bis 5. Monat wird flatt einer Milchmahlzeit Bei- 
ko ſt verabreicht. Diefe beftebt aus Zwiebad und Obſt, der mit 
eiwas Waffer zu einem Brei verrührt werden Fann oder aus 
Gemüfe (Spinat, Mohrrüben). Auch Grießbrei Fann gegeben 
werden. Das Bemüfe foll in fehr wenig Waffer gedünftet und 
das Bemüfewaffer nicht weggegoffen, fondern dem pürierten 
Gemüſe wieder zugefetzt werden. Schon im 4. Monat wird man 
zweckmäßig auch Obftfäfte verabreichen Apfelfinen und Zitro- 
nen). Im 6. bis 8. Wionat gibt man noch eine zweite Breimabl- 
zeit hinzu. 

Vom Ende des erften Lebensjahres an foll ein Kind nur noch 
vier Mahlzeiten bekommen, die nur 14 bis höchftens 14, Liter 
Milch enthalten dürfen. Mittags gibt man zum Bemüfe 3—r 
Teelöffel püriertes Sleifch, abends Butterbrot mit Scinten, 
Teewurft oder weichen Käfe. Milch fol außerhalb der Mabl. 
zeit nicht verabreicht werden, Eier werden zweckmäßiger in 
Mehlſpeiſen als in gekochtem Zuftand gegeben. 


* 


Schema zur Ernährung des Säuglings 
Bei Frauenmilch 


J. Tag: Keine Vahrung, ausnahmsweiſe Tee mit Süßftoff 
Vom 2.Tagab: smal Frauenmilch 
Vom . Monat ab: 3 mal Bemüfe, 4 mal Frauenmilch 
Vom 8. Monat ab: I mal Gemüfe, ; mal 3wiebadbrei, 
3 mal Srauenmild) 
Vom 9. Monat ab: ; mal Bemüfe, I mal Zwiebackbrei, 
3 mal Vollmilch 
Dom 32. Monat ab: 7 mal Mittageffen, ; mal Abendeffen, 
2 mal 3 Becher Milch mit Gebäd 
Sei Kuhmilch 


Vom 2. Tag ab: small, Mil, 1% Scyleim und 1% bıs 
) Teelöffel Zucker 


44 


TEE a ira Ba Zn a en ee 


Dom s. Monat ab: I mal Bemüfe, 4 mal % Milch, 
1, Scyleim, ; Teelöffel Zuder 

Dom 8. Monat ab: mal Bemüfe, „ mal 3wiebadbrei, z mal 
2, mild, Y Schleim, ) Teelöffel Zucker 


Die Mahlzeiten find regelmäßig einzuhalten. Zwifchen- 
mabBeiten follen verboten fein. Eine Überfütterung ift zu ver- 
meiden. Dice Kinder find Fein Ideal, denn fie find Krankheiten 
gegenüber ſehr anfällig und wenig widerftandsfäbig. 


Über die Entwicklung im 
Kindesalter 


Don Dr. Eberhard Schur, Kinderarzt 


Die Entwidlung des Kindes wird von den Eltern im erften 
Lebensjahr mit befonderer Aufmerkſamkeit verfolgt, indem 
einerfeits regelmäßig die Bewichtssunahme feftgeftellt und no- 
tiert wird, andererfeits Vergleiche mit anderen Kindern ange- 
ftellt werden. 

Die regelmäßige Bewichtssunabme ift tatjäch- 
Lich das offenfichtlichfte Merkmal Förperlicher Entwidlung, aber 
— das wird meiftens überfehen — nicht das Einzige und Wid) 
tigfte. Wicht minder bedeutfam find die ftets gute Stimmung 
des Kindes, guter Appetit, gute Verdauung, eine prall ge- 
fpannte, rofige und reine Zaut, ebenmäßige Settpolfter, Eräftige 
Mustulatur („feftes Sleifch” fast man im Volksmund), einiger- 
maßen pünttlicher Durchbruch der Zähne, nebenher läuft die 
Ausbildung der Förperlichen Leiftungen (ſitzen, fteben, laufen 
u.a.) und die Ausbildung der geiftigen Säbigfeiten. 

Die beliebten Vergleiche mit anderen Kindern aber find ge- 
radezu etwas Schädliches. Die Kaffen- und Vererbungslehre 
lehrt in ihren einfachften Grundfätzen doch bereits ſowohl die 
Unterfchiede zwifchen den einzelnen Mlenfchen wie die ge- 
meinfamen Merkmale, welche fi aus dem ebelichen 
Zufammenjchluß zweier verfchiedener Familien ergeben. Wie 
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nun nad) den Erbgeſetzen unter den Kindern blonde, wie dunkel. 
baarige entfteben, jo werden auch große wie kleine, ſtark⸗ 
knochige wie zierliche Kinder geboren, und dieſe Merkmale prä⸗ 
gen ſich mit zunehmendem Alter meiſt immer ſtärker aus. 

Zu den Erbanlagen kommt aber der Kinfluß der Umwelt 
hinzu. Es ift verftändlich, daß ein Kind, das bereits in feiner 
erften Lebenszeit eine Iangdauernde Durchfallerfranfung oder, 
durch Anſteckung hervorgerufen, einen Keuchhuften durchge- 
macht bat, in feiner Entwidlung zurücgeblieben ift und, ob- 
gleich wieder gefund, längere Zeit braucht, um den Verluft ein- 
zuholen. Kann das Kind im Sommer viel ins Freie kommen, 
ſo geht die Entwicklung raſch vonſtatten; iſt die Mutter nicht 
aufgeklärt, fürchtet fie, das Kind auch im Winter ins Freie zu 
bringen, lüftet fie die Wohnung ungenügend aus falfcher Angft 
vor Erfältung, jo ift das Kind hingegen in feiner Entwidlung 
gehemmt. Zeichen von englifcher Krankheit Fönnen die Solge fein. 

Erbe und Ummelt find fomit die beiden Begriffe, welche die 
Entwicklung maßgebend beeinfluffen. 

Die Entwicdlung eines Kindes, das von Eltern flammt, die 
erbgefund find, und die es verftehen, den Lebensraum des Kin- 
des jo zweckmäßig wie möglich zu geftalten, Läuft ungefähr fol- 
gendermaßen ab: 

Mit einem Beburtsgewicht von 30008 — das find alfo fechs 
Pfund — Fam das Kind zur Welt. VNach einer geringfügigen 
Abnahme in den erften Lebenstagen nimmt es regelmäßig zu, 
und Zwar ift die Zunahme anfangs am größten, um von Hlonat 
zu Hionat, von Jahr zu Jahr geringer zu werden, bis fie eines 
Tages ganz aufhört — der Menſch ift ausgewachfen. Die wo— 
chentliche Zunahme beträgt durchfchnittlich: 


im j. Vierteljahr 200—2s0 g 
im 2. Vierteljahr J80—200 g 
im 3. Vierteljahr 320—J30 & 
im 4. Vierteljahr 70—J00g 
Das bedeutet, daß ein Kind nach etwa s Monaten fein Ge- 
burtsgewicht verdoppelt, noch vor Ablauf eines Jahres ver- 
dreifacht, und Zwar bezogen auf dasdurchfchnittli ch e Be 
burtsgewicht von ca. 3000 g. Das ſei erwähnt, weil es häufig 
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vorkommt, daß eine Mutter, deren Kind 71, Pfd. bei der Ge⸗ 
burt wog, nun für den erften Geburtstag ein Gewicht von 
221% Pfd. erwartet. 

Im zweiten und in den folgenden Jahren wird die Zunahme 

bereits merklich geringer: 
Zunabme im 3. Lebensjahr zirka 7 kg 
Zunabme im 2. Lebensjahr zirka 3 kg 
Zunahme im 3. Lebensjahr sirfa 2 kg 
Zunabme im 4. Lebensjahr zirfa 1,8 kg 

Damit findet es eine Erklärung, daß im Säuglingsalter die 
regelmäßige Gewichtszunahme peinlich beachtet, in fpäteren 
Jahren aber oft geradezu vernachläffigt wird, bis eines Tages 
das „schlechte Ausſehen“ des Kindes den Eltern auffällt und der 
Arzt aufgefucht wird. 

Im Gegenfat zum Bewichtswachstum wird die Zunahme der 
Körperlänge wenig beachtet. Das findet feine ganz bered)- 
tigte Erklärung darin, daß das Längenwachstum unabbängig 
von allen äußerlichen Einflüffen, 3.9. Ernährung und Krant- 
beit, lediglich) nach den Erbgeſetzen obne befondere Unterfchiede 
vor fich gebt. Die Körperlänge beträgt ungefähr: 


bei der Geburt . . 2 2.202... $ocm 
nach 3 abe zu = wa a u Ze 
nah 2 Sabren . » 2 220... 85cm 
nach 3 Sabren (Knaben) . . . . 93cm 
nad) 3 Jahren Mädchen . . . 92em 
nach 6 Jahren (Knaben) . . . . Jogem 


nach 6 Jahren Mädchen) . . . 9jorem 

Indem nun das Längenwachstum ununterbrochen vonftatten 
gebt, die Gewichtszunahme aber zeitweilig, 3. 5. während einer 
Krankheit, unterbrochen ift, entfiebt naturgemäß ein fchlantes, 
ja mageres Kind. 

In gewiffen Zeiten weift jedes Kind einen folchen fchlanten 
Körperbau auf. Die rumdlichen Sormen, die dicken Zände und 
Süße, die den Liebreis des jungen Säuglings ausmachen, ver- 
ſchwinden bald. Später wechjeln dann Perioden der „Stredung” 
(während deren das Kind mager wirkt) mit Perioden der „Fül⸗ 
lung” ab. Nach Stratz unterfcheidet man folgende Perioden: 
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1. Fülle vom 3.—4. Jahr 

J. Stredung vom s.—7. Jahr 

2. Sülle vom 8. -)0. Jahr 

2. Stredung vom 33.—3S. Jahr 

3. Fülle (oder Reifung) vom 15.—20 Jahr 

Don Intereffe ift weiterhin die Entwicklung des Knochen. 
fyftems. Um den Beburtenverlauf zu erleichtern, find die Schä⸗ 
delfnochen des Yreugeborenen gegeneinander verfchieblich, bald 
jedoch verwachfen fie miteinander, zwifchen fi) nur die große 
Schädellüde Cim Volksmund „Das Leben” genannt) lafjend. 
Diefe Lüde wird von Monat zu Monat Kleiner, um fic) um die 
Wende des erften Lebensjahres vollftändig zu fchließen. 

Serner follte die Mutter wifjen, daß alle Kinder zur Zeit 
des Laufenlernens O-Beine haben; auch das ift ganz naturge- 
mäß. Ein Kind geht breitbeinig, und das bedingt eben eine 
leichte O-Beinftellung. In demfelben Maße, wie das Kind Sicher- 
beit im Laufen erlangt, fest es feine Süße näber aneinander 
und faft unmerklich verfchwindet die Krümmung der Beine. 
ssöhere und bleibende Grade von Verbiegung müffen natürlich 
dem Arzt gezeigt werden zur Entſcheidung, ob es ſich um eine 
erbliche Anlage oder um Englifche Krankheit handelt. 

Die Wirbelfäule eines Yreugeborenen ift fehnurgerade, aber 
biegfam, die doppelt S-förmige Krümmung, welche wir beim 
Erwachjenen beobachten, entfteht erft im Laufe der Zeit. Dar- 
aus ergibt fic) als Nutzanwendung: Ein Säugling foll gerade 
auf harter Matratze, nicht gefriimmt auf einem Sederunterbett 
liegen; das Kind fol in gerader Galtung auf dem Arm getragen 
werden; das Kind foll von felbft fitzen und Iaufen Iernen und 
nicht Fünftlich darauf dreffiert werden. Sonft Fönnte Kiimmer- 
wuchs, insbefondere der Wirbelfäule, die Folge fein. 

Zum Knochenfyftem gehören fchließlich die Zähne. Das erfte 
Zähnchen, im fechften Monat mit Spannung erwartet, macht 
der Mutter jedoch Sorge. Sie glaubt irrtümlicherweife an 
„Zahnkrämpfe und Zahnhuſten“. Krämpfe und Guften find jedoch 
felbftändige Kranfbeiten, die mit der Zahnung nichts zu tun ha⸗ 
ben. Zahnung ift im Rahmen der Entwicdlung des Kindes ein 
Vaturvorgang, der vielleicht mit einer gewiſſen Unpäßlichkeit, 
mit Weinerlichteit, einbergebt, aber Feine Krankheit ift. Zwi⸗ 
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{chen dem 6. und 9. Monat — aljo auch bei gut entwidelten 
Kındern oft recht fpät — erfcheinen meiftens zuerft die unteren 
mittleren Schneidezähne. Es folgen nody im Laufe des erften 
Jahres die übrigen 6 Schneidesähne; im 2. Jabre erfcheinen zu⸗ 
erft die 4 vorderen Backzähne, danacı die Eckzähne (auch Au⸗ 
genzähne genannt). Mit den 4 hinteren Backzähnen, die im 
3. Jahr erſt durchbrechen, iſt das aus 20 Zähnen beſtehende 
Milchgebiß vollſtändig. Die zweite Zahnung, im 6. oder 7. Jahr, 
beginnt nicht mit dem Ausfall der Schneidezähne, ungefähr in 
der Reihenfolge, wie fie gefommen find, jondern mit dem Durch⸗ 
bruch der dritten Badzahn-Paare. Das zu wiffen ift wichtig 
binfichtlic, der Zahnpflege. 

Was bringt das Kind mit auf die Welt und was lernt es? 
Bier ift ftets mit großen Abweichungen, bedingt durd) die An⸗ 
lagen des Kindes und die Einflüſſe feiner Umwelt, zu rechnen, 
Die folgenden Angaben follen deshalb nur ungefähre Anhalts⸗ 
punkte geben. 

Im 7. Monat find die Bewegungen der Arme und Beine 
ziel- und zwecklos. Auf Lichteinfall antwortet das Kind mit 
Schließen der Augen. Es Fann gäbnen und nießen. Der Be 
ſchmack ift bereits deutlic, ausgebildet. Beräufche werden am 
Ende des I. Monats bereits wahrgenommen. 

Wäbrend des 2. Monats vermag das Kind Besenftände zu 
umflammern, es beginnt den Kopf zu beben, es beginnt „zu et» 
zählen”, wie man die erften lallenden Töne nennt. 

Sm 3. Monat wendet das Kind bereits feinen Kopf nad) der 
Richtung des Schalles, bewegliche Begenftände werden mit den 
Augen bewußt verfolgt. Das Kind erfennt das Beficht feiner 
Wiutter wieder und lächelt. 

Singebaltene Gegenftände werden im 4. Monat ergriffen. 
Auf dem Arm der Mlutter bewegt das Kind den Kopf frei. 

VNach einem halben Jahr ſtemmt das Kind feine Beine feſt 
auf den Wiceltifch; es beginnt zu fitzen. Mit Aufmerkſamkeit 
werden die erften Nachahmungsverſuche gemacht. 

Bis zum Alter von dreiviertel Jahren lernt das Kind ein. 
fache Silbenbildungen (mam-mam, pa-pal). Es verſteht einzelne 
Worte. Etwa vom 8. Monat ab ſteht es am Bettgitter und 
beginnt daran entlang zu geben. 
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Bis zum erfien Beburtstag wird der Wortfchag und das 
Verftändnis für Worte und Begenflände von Tag zu Tag 
größer; desgleichen nehmen die Förperlichen Fähigkeiten zu. 

Kin weiteres Salbjahbr gehört dem Laufenlernen und der 
Bildung einfacher Worte. Auf Bebeiß kann das Kind „bitte, 
bitte” machen, „Zändchen geben”, es meldet fein Bedürfnis an, 
es fordert in feiner Kinderfprache feinen Keks. 

Bis zum zweiten Geburtstag ftebt die Sprachentwidlung 
im Vordergrund. Jedoch zeigen fich bier ausgefprochene Unter- 
fchiede. Es gibt eben „fprechfaule” Kinder, bei denen fich, troß- 
dem fie geiftig vollwertig find, die Sprachentwidlung fogar 
bis zum 4. Lebensjahr verzögern Fann. 

Die Entwidlung eines Kindes ift alfo in der Grundlage nach 
den Geſetzen der Raſſen⸗ und Vererbungslebre feftliegend. Sie 
Tann aber durch Ummelteinflüffe ſowohl günftig wie ungünftig 
geftaltet werden. Eine einwandfreie Pflege, eine zweckmäßige 
Ernährung, eine woblüberlegte Erziehung im Rabmen eines 
barmonifchen Samilienlebens, forsfame Verhütung der Gefab- 
ren, die durch Krankheit und Unfall entfteben Fönnen und eine 
rafche Seilung der unvermeidlich auftretenden Krankheiten ge- 
wäbrleiften die ungeftörte Entwicklung des Kindes. 


Die wichtigften Rinder: 
krankheiten 


von Prof. Dr. Ullrich, Kinderarzt 


Wenn es auch nicht richtig ift, gefunde Yreugeborene und 
junge Kinder ganz allgemein für widerftandslos und befonders 
Franfbeitsgefäbrdet zu balten, fo bedürfen fie doch wie alles, 
was im Werden begriffen und noch nicht ausgereift ift, forg- 
fältiger Obhut. Sofern die Krankheiten des Kindesalters ihre 
Wurzeln nicht in der von den Eltern und deren Vorfahren 
übernommenen Erbanlage haben, find fie — rechtzeitig erkannt 
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und richtig behandelt — größtenteils völlig heilbar. Laffen fich 
doch Ummeltsjchäden — befonders in der für die fpätere Ent- 
widlung oft mafgebenden Säuglingszeit — viel leichter ver- 
meiden und beheben als bei dem im Lebens- und Berufstampf 
ftebenden Erwachfenen. 

Wie allgemein bekannt ift, Eommen viele Krankheiten nur 
bei Kindern vor. Darüber binaus find bei diefen aber aud) ein- 
zelne Krankbeitszeichen ganz anders zu werten als jpäter. So 
brauchen ſehr beunrubigende Erfcheinungen wie bobes Sieber, 
serbrechen, ja felbft ſchwere Krämpfe durchaus nicht immer eine 
fchlimme Urfache zu haben. Oftmals werden fich ſolche Störun- 
gen viel rafcher beheben Iafjen als andere, nicht als bedenklich 
angefebene oder gar nicht bemerkte Krankheitsmerkmale. Yur 
der Arzt vermag den Befundheitszuftand eines Kindes richtig 
zu beurteilen und alle Umftände aufzufpüren, die für eine krank⸗ 
bafte Störung verantwortlidy zu machen find. Durd) ärztliche 
Beratung in gefunden wie in Franken Tagen kann viel Unbeil 
vermieden oder im Keime erftict werden. 

Es ift weder beabfichtigt noch möglich, im folgenden Rat- 
fchläge zur Behandlung von Kranfbeiten zu geben. Die kurzen 
Sinweife auf die bäufisften Erkrankungen im Kindesalter fol- 
Ien lediglich eine erhöhte Aufmerkſamkeit wachrufen, damit bei 
drohender Befabr rechtzeitig fachEundige Zilfe einſetzen Fann. 

Störung der Wabelhbeilung. Der Vabelfchnurreft 
fällt gewöhnlich, nachdem er vollftändig eingetrocinet ift, Ende 
der erften Lebenswoche ab; die Nabelwunde beilt dann in weni- 
gen Tagen zu. Blutungen fowie anbaltendes Väſſen des Yra- 
bels oder entzündliche Rötung feiner Umgebung weifen auf 
Störung der normalen Vabelheilung bin. 

Sautausfchläge. Bei zu warm gehaltenen Säuglingen 
{hießen infolge des Schwitzens winzige rote Stippchen, befon- 
ders am Rumpf, auf. Diefer „Schweißfriefel” ift harmlos und 
verfchwindet bei Teichterer Bekleidung durch Einpudern. Das Auf- 
treten von Kiterblafen oder Pufteln erfordert ärztlichen Rat. 

Saft Fein Kind bleibt völlig vom „Wundfein” verjchont. 
Yaffe Windeln und Stuhlentleerungen reizen die Zaut und 
bringen fie zur Entzündung. Diefes Wundfein tritt demnach 
am häufisften in der Gefäßgegend auf, Bann ſich aber bei dicken 
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Kindern durch Schweißbildung auch in den Gautfalten an den 
Gelenken und am Zalſe einftellen. Durch peinliches Trockenhal⸗ 
ten, Beftreichen mit Wundpaften und Einpudern läßt es fich 
meift leicht beheben. Wenn die Entzsündungserfcheinungen ſehr 
bartnädig find, große Ausdehnung annehmen oder gar zu jchup- 
pigen und borfigen Auflagerungen (vor allem im Bereich des 
behaarten Kopfes) führen, ift ſachkundige Behandlung notwen- 
dig. Mit auffälliger Rötung und Raubwerden der Wangenhaut 
Milchſchorf) Fündigt fich das Säuglingsefzem an, das mit flar- 
fem Juckreiz verbunden ift und fich häufig rafch ausdehnt. 
Diefes oft fchwer beeinflußbare und bartnädige Leiden kann 
nicht nur für das Kind fondern auch für alle Beteiligten zu 
einer wahren Qual werden. 

Schwämmchen. Unfaubere Sauger und Slafchen, vor 
allem aber das gut gemeinte, jedoch, durchaus unzweckmäßige 
Auswifchen des Mundes besünftigen die Anfiedlung eines 
Schimmelpilzes auf der zarten und leicht verlegbaren Schleim- 
baut. Es entwickeln fich dann weiße Pilsrafen (Soor) in Form 
von Sleden und größeren Selägen auf der Zunge und der übri- 
gen Mundſchleimhaut. Sie find durch peinlichfte Sauberhal- 
tung des Trinfgerätes und durch desinfizierende Mittel leicht 
zu befeitigen. 

Erbrechen tritt bei Kindern ungemein häufig auf. „Spei- 
Finder — Bedeihfinder” fagt ein altes Sprichwort. Es bat je- 
doch nur Beltung für das Zerauslaſſen einer Fleinen Menge 
der Wahrung bei Überfüllung des Wagens durch zu reichliches 
Angebot oder durch das Auftfchluden gierig trinfender Kinder. 
Anbaltendes Erbrechen großer Nahrungsmengen ift immer ernft 
zu nehmen. Hit erplofiver, im Strahle erfolgender Entleerung 
des Mlageninhaltes nac) jeder Nahrungsaufnahme und zuneh- 
mender Verftopfung macht fi) ein Frampfbafter Verfchluß des 
Ulagenausgangs bemerkbar. Diefe Krankheit jetzt bald nach der 
Beburt ein und Fommt nur in den beiden erften Lebensmonaten 
vor. Rafcher Kräfte- und Bewichtsverluft erfordert unbedingt 
ein rechtzeitiges Einfegen der ärztlichen Behandlung. Während 
der tanzen Kindheit ift das Erbrechen ein häufiges Begleit- 
fymptom aller möglichen, teils harmlofen, teils aber auch ſehr 
ernfien Erkrankungen; unter letzteren find vor allem Entzün⸗ 
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dungen des Bebirns und feiner Zäute fowie entzündliche oder 
mechanifche Veränderungen Darmverfchluß) der Bauchorgane 
zu nennen. 

Die größte Rolle unter den Krankheiten des Säuglingsalters 
fpielen die ErnäbrungsftöSrungen. Bedenkliche Erfran- 
kungen diefer Art Iaffen fich einzig und allein durd) eine genü- 
gend lange Stillung zuverläffig verhindern. Man unterfcheidet 
akute und chronifche Formen der Ernährungsftörungen; erftere 
find mit Erbrechen und Durchfällen verbunden. 


Solche afute Verdauungsftörungen werden durch eine nach 
Menge, Zufammenfegung oder Befchaffenhbeit ungeeignete Nah⸗ 
rung, aber auch durch Pflegefchäden wie Abkühlung und Über- 
bisung fowie durch Teichte Infekte hervorgerufen. Alle diefe 
Urfachen Eönnen Eranfbafte Bärungs- und Säulnisporgänge im 
Darmrohr zur Solge haben. Diefe führen zur vermehrten Ent⸗ 
leerung dünner, zerfabrener, mehr oder minder fchleimiger 
Stühle von grüner Sarbe *). Die Kinder werden appetitlos, 
fchreien viel und nehmen nicht an Bewicht zu. Während von 
diefen leichten afuten Ernährungsftörungen auch Bruftfinder 
nicht ganz verfchont bleiben, find von der ſchweren Art, die 
außer beftigem Erbrechen und wäßrigen, fprigenden Stühlen 
mit hohem Sieber, Bemwußtfeinstrübung und rapidem Verfall 
verbunden ift, nur Fünftlich ernährte Säuglinge bedroht. Diefer 
fchwere „fommerliche Brechdurchfall”, dem früber zahlreiche 
Säuglinge in der beißen Jahreszeit erlegen find, ift erfreulicher- 
weife feltener geworden. Bis zur Einholung ärztlicher Anwei⸗ 
fungen muß bei aFuten Verdauungsftörungen jede Wahrungs- 
sufubr unterbleiben; es foll böchftens dünner Tee, der nicht mit 
Zucker, ſondern nur mit Süßftoff (Saccharin) gefüßt fein darf, 
verabfolgt werden. 

Die hronifchen Ernährungsfisrungen werden im Beginn 
oft nicht bemerkt. Sie ftellen fich allmäblich bei unzureichender 
oder unzweckmäßig zuſammengeſetzter, befonders bei einfeitiger, 
entweder zu viel Mehl oder zu viel Milch entbaltenser YIab- 
rung ein. Durchfälle und flärfere Gewichtsabnahme Fönnen 


*) Ducchfällige Stühle mit Blutbeimengungen weiſen auf eine ernftere 
Darminfektion bin. 
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ganz fehlen. Wenn die falfche Ernährung aber beibehalten 
wird, ift der Übergang in unaufbaltfame Abmagerung („innere 
Auszehrung“) möglich. Auch wiederholte afute Verdauungs- 
ftörungen und Infekte Fönnen das GBedeiben in Sorm einer 
chronifchen Ernährungsfiörung beeinträchtigen. 

Erfranfungen der Atmungsorgane. Die Vei- 
gung zu Entzündungserfcheinungen der Luftwege ift in den 
erften Lebensjahren groß. Ein Schnupfen bedeutet für einen 
Säugling eine ernftere Erfranfung als für den Erwachjenen. 
Die behinderte Naſenatmung erfchwert das Saugen und beein- 
trächtigt oft nicht nur das Befinden, fondern auch den Allge- 
meinzuftand. Abfonderung eitrig-blutigen Schleimes und Wund- 
werden des Naſeneingangs müſſen ftets an Dipbtberie denken 
laffen. Ein von Geburt an beftehender ftarfer Schnupfen mit 
fchniefender Atmung ift auf angeborene Syphilis verdächtig. 

Die Übertragung eines gewöhnlichen Schnupfens auf junge 
Säuglinge ift weiterhin infofern nicht ganz unbedenklich, als 
bei diefen die Entzündung der Vaſenſchleimhaut Sfters in die 
tieferen Luftwege abfteist. Beim Rachenkatarrh ſtellt ſich 
trockener Zuſten ein. Don der Rachenhöhle aus kann die Ent⸗ 
zündung in die Mittelohren vordringen. Unter ſtarker Unruhe 
und vermehrtem Schreien ſtellt ſich dabei hohes Fieber ein; die 
Ohren werden druckempfindlich. Der Durchbruch des Trommel⸗ 
felles mit anſchließendem Kiterausfluß aus dem Gehörgang 
bringt dann oft Erleichterung. 

Katarrbe des Kehlkopfes Fündigen fi) durch zzeiſer⸗ 
keit und bellenden Zzuſten an; ſtärkere Schwellung der Schleim⸗ 
baut behindert die Einatmung. Immer muß in dieſem Falle das 
Vorliegen einer Diphtberie in Betracht gezogen werden. 

Auftröbrenfatarrbe find mit ſtärkerem Zuſten ver- 
bunden, der anfänglich noch trocken ift, dann aber locker wird. 
Bei Lungenentzündungen Elingt der Suften Furz und 
verhalten; die Atmung wird befchleunigt und angeftrengt, oft 
ftoßend und Feuchend. Der Lufthunger macht fi) durch Erwei⸗ 
terung der Vaſenflügel bei jedem Atemzug geltend. üngſtlicher 
GBefichtsausdrud und blaffes oder bläuliches Ausſehen offen- 
baren den Ernſt der Erkrankung. Lungenentzündungen diefer 
Art befommen vor allem Säuglinge und Kleinfinder, deren 


54 


Befundbeitszuftand ſchon vorber Schaden gelitten bat. Bei älte- 
ren Fräftigen Kindern gefäbrden felbft fehwere Zungenentzün- 
dungen das Leben kaum, folange Feine Komplifationen eintreten. 

Die Englifche Krankheit, die in leichter Sorm bei 
Kindern der erften beiden Lebensjahre (mit Ausnahme des 
erften Vierteljabres) außerordentlich verbreitet ift, wird im we- 
fentlichen durch Lichtmangel hervorgerufen. Sie ift deshalb eine 
Winterfrantbeit und vor allem in dunklen dumpfen Wob- 
nungen anzutreffen. Der Beginn Fündigt fich mit auffälligem 
Schwigen, fcharfem Uringeruc, und Yuftreibung des Zeibes an. 
Meift find dann auch ſchon weiche Stellen am Sinterfopf zu 
fühlen. Späterbin läßt die Seftigfeit aller Knochen, deren Kalf- 
gebalt abnimmt, nach. Zu Sormveränderungen des Bruftforbes, 
DVerbiegungen der Wirbelfäule und des Beckens ſowie Ver- 
Frümmungen der Beine und Arme gefellen fi) Yuftreibungen 
an den Gelenken und am Schädel. Kinder mit Englifcher Krant- 
beit befommen die Zähne mit Verzögerung und lernen verfpätet 
laufen. Schwere Verunftaltungen durch Rachitis find beutzu- 
tage mit Sicherheit vermeidbar. Die Englifche Krankheit ift 
mit geeigneten Wlitteln leicht zu verbüten und in den Anfangs- 
ftadien zuverläffig obne Dauerfchädigung beilbar. 

Bei Kindern ift die Bereitfchaft zu Krämpfen im allge- 
meinen größer als im fpäteren Alter. Sie wird unter beftimm- 
ten Umftänden befonders durch die Rachitis erhöht. Es treten 
dann fchwere allgemeine Krampfsuftände oder auch die gefüicch- 
teten, mit Atemnot und lautem Krähen verbundenen Stimm- 
rigenfrämpfe auf. Abgejeben von diefer mit der Engliſchen 
Krankheit eng zufammengebörigen, übermäßigen Wervenerreg- 
barkeit find im Kindesalter mancherlei epilepfieäbnliche Krampf- 
anfälle nicht ganz felten. Diefe äußerft beforgniserregenden Zu- 
ſtände find oft, durchaus aber nicht immer ernfter Vatur. 

Unter „Kinderkrankheiten“ werden fchlechtbin meift jene afu- 
ten Infeftionsfranfbeiten verftanden, die faft aus- 
fchlieglich Kinder befallen, bei diefen aber fo häufig find, daß 
mit ihrem Eintreten mehr oder minder beftimmt gerechnet wird. 
Eine weitere, allgemein bekannte EigentümlichFeit diefer Kranf- 
beiten ift die Sinterlaffung eines dauerhaften Schuges, jo daß 
alle, die fie einmal überſtanden haben, in der Kegel davor „ge 
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feit” find. Diefe Giftfeftigkeit beruht auf fpesififchen Schutz⸗ 
ftoffen, fogenannten Immunförpern, die zur Überwindung der 
eingedrungenen Kranfheitsfeime vom Örganismus während der 
Erkrankung gebildet werden. Zum Erwerb folcher Spezialwaf- 
fen wird in zioilifierten Ländern jede heranwachſende Bene- 
ration ſchon in der Kindheit geswungen, da infolge der aufßer- 
ordentlichen Verbreitung der Erreger derartiger Seuchen eine 
Anftedung praftifch unvermeidbar ift. Bei manchen Krantbei- 
ten diefer Art, wie 3.3. Diphtberie und Scharlach, kann die 
Bildung der Immunförper durch fchwache Infektionen obne 
eigentliche Erkrankung angeregt werden; wiederholte Fleine 
Scharmützel mit den Kranfbeitserregern veranlaffen in unauf- 
fälliger aber durchaus nüglicher Weife eine „ftille” Seiung. 

Maſern. Der Schuß gegen diefe Krankheit Kann nur durch 
ihr Überfteben erworben werden; fie bleibt daber fo gut wie 
feinem Kinde erfpart. Die Anftedung gebt immer von einem 
Maſernkranken aus, durch (gefunde) Erwachfene und Begen- 
fände wird der Erreger, der nicht befannt ift, Faum jemals 
übertragen. Im Sieberftadium find die Mlafern jedoch aufer- 
ordentlich anftedend, fo daß ein Eurzes Zufammenfein zum Zaf⸗ 
ten der Infektion genügt. 

Von diefem Zeitpunft an vergeben 9—737 Tage (Inkuba⸗ 
tionszeit), bis die erften Krankheitszeichen auftreten. Diefe ftel- 
len ſich als fieberhafte Schleimhautkatarrhe (Schnupfen, Guften, 
Bindehautentzündung) ein. Erft nach etwa 3—4 Tagen erfcheint 
dann der Ausjchlag. Es fchiefen rote, etwa Iinfengroße Flecke 
zuerft im Geficht und im Nacken auf, die fich allmählich über 
den Rumpf auf die Bliedmaßen ausbreiten. Der Mafernaus- 
fchlag ift in voller Blüte grobfledig und fchedig. 

Das Leben älterer Kinder wird durch die Maſern faft nie ge⸗ 
fährdet. Unter Säuglingen und Kleinkindern, vor allem ſolchen 
mit Engliſcher Krankheit, fordert aber dieſe einheimiſche Seuche 
infolge des häufigen Zinzutretens einer Lungenentzündung 
zahlreiche Opfer. Wenn ein fchwächliches Kind der Anftedung 
mit Hlafern ausgefetst war, läßt ſich die Krankheit durch Kin- 
fprigen von Erwachfenenblut oder noch beffer von Rekonvales⸗ 
zentenferum im Keime erftidlen oder wenigftens abſchwächen. 
Dieſe Fünftliche Übertragung von Immunkoörpern ift jedoch nur 
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in den erften s Tagen nach der Infektion, alfo nur mehrere Tage 
vor Beginn der Krankheitserfcheinungen wirkſam. 

Sehr anftedend aber harmlos find die Windpocden oder 
Schafblattern. Die Zeit, die vergeht, bis der aus Fleinen 
Bläschen mit entzündlichem Gof beftebende Yusfchlag erjcheint, 
Fann bis zu 3 Wochen betragen. 

Ebenſo wie die Schafblattern verlaufen die Röteln, die 
ſich ohne Fatarrbalifche Erfcheinungen mit einem maſ eräbnlichen, 
meift nur etwas Fleinfledigeren Ausfchlag Fundgeben, in der 
Regel ohne ftärfere Beeinträchtigung des Allgemeinzuftandes. 

Außerordentlich wechjelvoll und Iaunifch fpielt fich der Schar- 
lach ab. Von ſehr leichten Sällen — die fo uncharafteriftiid) 
fein Fönnen, daß auc) der erfahrene Arzt fie bisweilen nicht 
mit Sicherheit erfennt — bis zu den fchwerften Verlaufsfor- 
men gibt es alle Übergänge. Typifch ift für den Scharlad) ein 
plöglicher Beginn mit hohem Sieber und Erbrechen. Nach 24 
bis 48 Stunden zeigt ſich der Ausfchlag. Die ftedinadelfopfgro- 
fen Fleckchen fchießen ſehr dicht nebeneinander auf und fließen 
oft überall zufammen, fodaß ſcharlachkranke Kinder wie in Pur- 
purfarbe getaucht ausfeben; nur die Lippen, die Naſe und das 
Kinn bleiben in der Regel auffallend blaß. Die Zunge ift an- 
fänglich dick belegt, reinigt fid) aber bald und befommt eine 
eigentümlich bimbeerrote Farbe. Oft beftebt eine eitrige Hian- 
delentzündung mit Drüfenfchwellung am zalſe. Nach dem Ab- 
klingen des Ausfchlages und des Siebers fchuppt die Haut in 
großen Setzen ab. Mit Überwindung diefes erften Schubes ift 
der Scharlac durchaus nicht immer endgültig erledigt. Recht 
häufig ftellen fich noch nach Wochen neue, mannigfaltige Er⸗ 
fcheinungen in Sorm von Sieber, Drüfenanfchwellungen, Öbr- 
eiterungen, Yrierenentzündungen uſw. ein. Die Scharlachinfer- 
tion gebt zweifellos nicht nur von Kranken, fondern aud) von 
Befunden, die — ohne es zu wiffen — Krankheitskeime auf 
ihrer Schleimhaut beberbergen, aus. 

Auf ſolche unfenntlichen „Keimftreuer” läßt fich auch bei der 
Diphtberie die Anftedung nicht felten zurücführen. Die 
bekannten Erreger diefer Krankheit, die Diphtberiebasillen, 
find im Rachen und in der Naſe von ganz gefunden Perjonen 
anzutreffen. Bei empfänglichen Kindern rufen fie häutige, weiße 
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Ausfchwigungen auf den Schleimhäuten hervor. Am bäufisften 
zeigen fich folche Beläge auf den Baumenmandeln; fie dehnen 
ſich von bier bei fchwerem Verlaufe auf das Zäpfchen und die 
übrige Rachenſchleimhaut aus und rufen ftarfe Drüfenfchwel- 
lung hervor. Der Beübte Fann die Krankheit an einem wider- 
lidy-füßlichen Geruch) erfennen. Jede Mandelentzündung muß im 
Kindesalter an Diphtberie denken laſſen. 

3u ernfter Lebensbesrohung führt die Keblkopfdiphtberie, 
der echte Krupp. sSierbei erfchweren die Beläge den Durd)- 
tritt der Atemluft. Mit ängftlichem Befichtsausdrud ringen 
dann die Kinder angeftrengt und hörbar nad) Luft. ur durch 
den Auftröbrenfchnitt oder durch Einführung eines Röhrchens 
in den Kehlkopf läßt ſich in diefem Kalle die Erftickungsgefabr 
beheben. Der Verdacht auf Kehlkopfdiphtherie wird durch zu⸗ 
nehmende Zeiſerkeit mit tonlofer Stimme und rauben, bellen- 
den Zuſten (Schafhuften) wachgerufen. Bei Säuglingen fiedeln 
ſich die Diphtheriebasillen meift auf der Yrafenfchleimbaut an 
und bedingen den erwähnten blutig-eitrigen Schnupfen. 

Das von den Diphtberiebasillen abgefonderte Gift Fann noch 
mehrere Wochen nac) dem AbElingen der akuten Erfranfung 
fchwere Schädigungen des Zerzmuskels und des Vervenſyſtems 
sur Solge haben. Diefe Befabr ift naturgemäß umfo größer, je 
mehr Gift aufgenommen worden ift. Es ift daber unbedingt not- 
wendig, das im Diphtberiebeilferum enthaltene Begengift fo- 
bald als möglich einzuſpritzen, wenn es vollen Erfolg haben fol. 
Hit dem „eilferum können auch Kinder, die der Anftedung 
ausgeſetzt waren, gefchütt werden. Diefer Schug hält jedoch 
nur mebrere Wochen vor. Auf andere Weife läßt ſich (durch) 
Impfung) auch eine dauerhafte Seiung gegen Diphtherie er- 
zielen; bei diefer Wiethode vergeht aber längere Zeit, bis die 
Wirkung erreicht ift. 

Der Keuchhuſten beginnt mit zunehmendem, fieberlofen 
ssuften und ift anfänglich ganz uncharakteriftifch. Verdächtig 
find Yriesträmpfe und nächtlicher Suften. Erfannt wird die 
Krankheit meift erſt an den typifchen, ſtoßweiſe erfolgenden Su- 
ftenanfällen mit „Zieben”, die täglich bis zu 30 mal und darüber 
auftreten. Außer reichlicher Schleimausfcheisdung find diefe At- 
teten häufig mit Erbrechen verbunden. Da der Keuchhuften 
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wochenlang dauert, Teidet oft der Ernäbrungszuftand ſtark. Ra⸗ 
chitiſche Kinder werden durch den Keuchhuſten ſehr gefährdet. 

Mit einer doppelſeitigen, weichen Schwellung vor und unter 
den Ohren fowie Kaubefchwerden äußert fich der Hlumps 
oder Ziegenpeter. 

eine bejonders gefürchtete Kinderfranfbeit ift diefpinale 
Kinderlähmung. Sie fett mit Sieber, Überempfindlich- 
keit und unbeftimmten Allgemeinerfcheinungen ein, denen fich 
dann bald mehr oder minder ausgedehnte Lähmungen anjchlie- 
fen. Durchaus nicht jede Anſteckung mit dem Krankheitsgift 
führt aber zu ſchweren, bleibenden Schäden. Die Tatſache, daß 
Erwachſene in der Regel verſchont bleiben, iſt böchftwabrfchein- 
lich fchwachen Infektionen in der Kindheit zu danken, alfo auf 
eine „ftille” Seiung zurüczuführen. 

sebenfowenig wie die akuten Infeftionsfranfbeiten zu ver- 
meiden find, entgeht infolge der großen Verbreitung der Tu⸗ 
berkulofe auch kaum ein Kind der Anſteckung mit Tuberkel⸗ 
bazillen. Dieſe werden in der Regel durch Erwachſene mit offe⸗ 
ner Lungentuberkuloſe übertragen, die beim Sprechen, Yriefen 
und Suften feinfte basillenhaltige Schleimtröpfchen ausftreuen. 
Diel feltener erfolgt die Infektion durch Milch, die von perl- 
ſuchtkranken Küben ftammt und ungefocht genoffen wird. Er» 
freulicherweife gewinnt der Organismus über die in die Zunge 
oder den Darm eingedrungenen Bazillen meift die Öberband 
und macht fie unfchädlich. Die einmal ftattgebabte Infektion 
läßt fic) dennoch durch einfache Zautproben nachweifen. Der 
pofitive Ausfall derfelben bedeutet aber noch nicht, daß eine 
Tuberfulofe-Kranfbeit vorliegt. Don diefer ift erft zu 
fprechen, wenn die Basillen die Schranfe an der Kinbruchspforte 
durchbrechen und zur Allgemeinerkrankung führen. 

Die Tuberkulofe tritt im Kindesalter in jo vielgeftaltigen 
Sormen auf, daß hierauf nicht näher eingegangen werden Fanıt. 
Die eigentliche Lungenfchwindfucht Fommt vor dem Jo. Lebens⸗ 
jahr nicht zur Entwicklung. Am häufigſten handelt es ſich um 
eine verhältnismäßig günſtig zu beurteilende Drüſentuberkuloſe. 
Auch die Skrofuloſe Läßt meiſt Zeilung erhoffen. 

Die Erſt⸗Infektion mit Tuberkelbazillen iſt für junge Kin- 
der, befonders Säuglinge, am gefährlichſten. Dieſe follen vor 
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allem mit größter Sorgfalt vor einer Anſteckung behütet wer- 
den. Ein Verkehr oder fogar ein Zufammenleben mit tuber- 
Fulöfen Erwachjenen ift daber peinlichft zu vermeiden. 

Zweckdienlicher Kat in Tuberkulofefragen erfordert große 
Erfahrung. Die Durhführung der notwendigen Maßnahmen 
frößt oft auf große Schwierigkeiten. Zur Befämpfung der Tu- 
berfulofe find überall Sürforgeftellen eingerichtet, die nach mög. 
lichkeit diefer Volksfeuche ihre Opfer zu entreißen fuchen. 

Die angeborene Syphilis äußert ſich gleich bei der Be- 
burt, bisweilen aber aud) erft mehrere Wochen fpäter in Form 
hartnäckigen Schnupfens und eitriger Bläschen bzw. fleckiger 
Ausſchläge an den Gliedmaßen und im Geſicht. Die eilungs· 
ausſichten find bei energiſcher Behandlung nicht ungünſtig. 
Auch ohne befondere Maßnahmen Fönnen die Erfcheinungen im 
Verlauf des erften Lebensjahres zurückgehen. Im Schulalter 
flammt aber die Krankheit häufig mit den verjchiedenartigften 
Zeichen wieder auf. 


Ehe, Familie, Sippe 


Das Recht in der Ehe 


Von Öberlandesgerichtspräfident Dr. Alegander Sergmann 


Die Ehe ift ein Vertrag des bürgerlichen Rechts, wenn auch 
ein Vertrag eigener Art. Diefe Rechtsnatur der Ehe bedingt eine 
eingebende gefetzliche Regelung der einzelnen durch die Ehe ent- 
ftandenen und in ihren Auswirkungen weiterhin zur Entſtehung 
gelangenden Rechtsbeziehungen. Die gefetzlichen Beftimmungen 
hierüber bilden den wefentlichen Inbalt des Samilienrechts. 

Das Familienrecht regelt jowohl die perfönlichen Beziebun- 
ten der durch die Samilienbande miteinander verbundenen Per- 
fonen, als auch ihre güterrechtlichen Verbältniffe. Nachſtehend 
feien in Furzen Zügen die Grundſätze des deutjchen Samilien- 
rechts, foweit diefes auf dem Ehebündnis beruht, dargeftellt. 

Der Mann ift grundfätzlicd) das Zaupt der Familie, indem er 
der Srau und den Kindern den Vamen gibt, Wobnort und 
Wobnung beſtimmt und in allen das ebeliche Leben betreffen- 
den Angelegenbeiten die Entfcheidung zu treffen bat. Der Frau 
ift der häusliche Wirkungskreis zugewiefen; in diefem Fann fie 
auch die Befchäfte des Mannes beforgen und ihn vertreten 
(Schlüffelgewalt), fofern der Mann nicht diefes Recht beſchränkt 
oder ausfchließt, wozu zwecks Wirkfamkeit Dritten gegenüber 
Eintragung ins Büterrechtsregifter erforderlich ift. In der Be- 
fchäftsfäbigkeit ift die Frau nicht befchränft; der Mann Fann es 
aber u. U. verbindern, daß die Frau ſich Dritten gegenüber zu 
Zeiftungen verpflichtet, die von ihr in Perfon zu erfüllen find. 
Den minderjährigen Kindern gegenüber hat regelmäßig der Da- 
ter die Ausübung der elterlichen Gewalt. Darin liegt das Recht 
und die Pflicht, die Kinder zu erziehen, fie zu beauffichtigen und 
ihren Aufenthalt zu beftimmen. Kraft des Erziebungsrechts kann 
der Vater angemeffene Zuchtmittel gegen die Kinder anwenden, 
wobei ibn das Vormundfchaftsgericht auf feinen Antrag zu 
unterftügen bat. Die Beftimmung des Aufenthalts der Kinder 
wirkt fich dritten Perfonen gegenüber dadurch aus, daß der 
Pater von ihnen die Zerausgabe verlangen Fann, wenn fie ihm 
ein Kind widerrechtlich vorenthalten. Der verheirateten minder- 
jäbrigen Tochter gegenüber ift das Perfonenrecht auf die Der- 
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tretung in den die Perfon betreffenden Angelegenbeiten be 
fchräntt, 

Der Mutter ſteht die elterliche Bewalt zu, wenn der Vater 
geftorben oder für tot erflärt ift und ferner, wenn der Vater 
die elterliche Bewalt verwirkt hat und die Ehe aufgelöft ift. 
Der Vater verwirft die elterliche Bewalt, wenn er wegen eines 
an dem Kinde verübten Verbrechens oder vorfäglichen Ver- 
gebens mit mindeftens 6 Monaten Befängnis beftraft ift. Die 
Mutter übt ferner die elterliche Bewalt aus, folange die elter- 
liche Gewalt des Vaters wegen tatfächlicher Derbinderung, Be- 
ſchäftsunfähigkeit ufw. rubt. Der Mutter ift für die Ausübung 
der elterlichen Gewalt ein Beiftand zu beftellen, wenn der Vater 
es angeordnet hat, wenn fie felbft es wünfcht oder wenn das 
Vormundfchaftsgericht es aus befonderen Gründen im Intereffe 
des Kindes für nötig erachtet. Der Beiftand bat im Rahmen 
des durch die Beſtellung ihm zugewiefenen Wirfungsfreifes die 
Mutter bei der Ausübung der elterlichen Bewalt zu unter- 
fügen und zu überwachen. Die Mutter verliert die elterliche 
Gewalt, wenn fie eine neue Ehe eingebt; fie behält aber das 
Recht und die Pflicht, für die Perfon des Kindes zu forgen. 

Den Rechten des Hiannes entfpricht feine Verpflichtung, der 
Stau nach Wiaßgabe feiner Lebensftellung, feines Vermögens 
und feiner Erwerbsfäbigfeit Unterhalt zu gewähren. Diefe Ver⸗ 
pflichtung befteht obne Rückſicht auf das eigene Vermögen der 
Ehefrau und ohne Rücficht darauf, in welchem Büterftande die 
Ehegatten leben. Eine Unterbaltspflicht der Srau gegenüber 
dem Mann beſteht dagegen nur, wenn diefer außerftande ift, fich 
felbft zu unterhalten. Der Unterbalt ift in der durch die ebe- 
liche Zebensgemeinfchaft gebotenen Weife zu gewähren; eine 
Geldrente Fommt nur dann in Stage, wenn die Ehegatten ge⸗ 
trennt leben und einer von ihnen die Zerſtellung des ehelichen 
Lebens mit Recht verweigert, weil er entweder einen Schei- 
dungsgrund hat oder weil das Verlangen des andern Teils 
nach Serftelung der ehelichen Bemeinfchaft ſich als Mißbrauch 
feines Rechtes darftellt, Leszteres liegt 3. B. vor, wenn der 
Hann feinen Wohnfig an einen unwirtlichen Ört verlegt, an 
welchem es die Srau wegen ihres leidenden Zuftandes nicht aus» 
halten ann. Eine gefegliche Unterhaltspflicht beftebt ferner 
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zwiſchen den Verwandten in auf- und abfteigender Linie, alfo 
auch zwifchen Eltern und Kindern. Die Unterbaltspflicht der El⸗ 
tern gegenüber ihren minderjährigen unverbeirateten Kindern 
ift infofern gefteigert, als die Eltern den Unterhalt auch dann 
gewähren müffen, wenn fie bei Berückfichtigung ihrer fonftigen 
Verpflichtungen auferfiande find, den Unterbalt ohne Befähr- 
dung ihres eigenen flandesmäßigen Unterhalts zu gewähren. 
In ſolchem Sal müffen fie alle verfügbaren Mittel zu ihrem 
und der Kinder Unterhalt gleichmäßig verwenden, es fei denn, 
daß ein anderer unterhaltspflichtiger Verwandter vorhanden ift 
oder der Unterhalt des Kindes aus dem Stamm feines Vermö⸗ 
gens beftritten werden Fann. Eine Befonderbeit der Unterbalts- 
pflicht, welche den Eltern gegenüber den Kindern obliegt, ift die 
Ausfteuer, auf welche die Tochter im Salle der Verbeiratung 
Anſpruch bat. Diefer Anfpruch beftebt nicht, wenn die Tochter 
fic) obne die erforderliche elterliche Einwilligung verbeiratet 
oder wenn fie fich einer Verfeblung fchuldig gemacht bat, auf 
Grund deren ihr der Pflichtteil entzogen werden Fann. 

Durch die Eheſchließung wird das Vermögen der Frau, ſo⸗ 
weit es nicht Vorbebaltsgut ift, als eingebrachtes But der Ver⸗ 
waltung und Yutzniefung des Mannes unterworfen. Vorbe- 
baltsgut ift, was durch Ehevertrag dazu erFlärt ift oder was 
der Srau unter Seftimmung als Vorbebaltsgut zugewendet 
worden ift, was fie durch eigene Arbeit oder durch ein felbftän- 
dig betriebenes Erwerbsgeſchäft erworben bat, und fchließlicy 
gehören dazu auch die zu ihrem perfönlichen Bebraud) beftimm- 
ten Sachen. liber das Vorbebaltsgut Fann fie frei verfügen, 
und die Einfünfte daraus fallen wieder in ihr Vorbebaltsgut. 
Das eingebrachte But ſteht dagegen unter der Verwaltung des 
Mannes, der in gewiffen Grenzen auch felbftändig darüber ver- 
fügen Kann, regelmäßig aber der Zuftimmung der Frau bedarf, 
die im Intereffe einer orönungsmäßigen Verwaltung unter Um» 
ftänden durch das Vormundfchaftsgericht erfegt werden Fann. 
Die Nutzungen des eingebrachten Butes erwirbt der Mann in 
demfelben Umfang wie ein Wießbraucher. Er bat dagegen zu 
tragen die fämtlichen mit dem eingebrachten But verbundenen 
und auf ihm rubenden öffentlichen und privaten Laften, die 
DVerficherungsprämien, die Proseßfoften und vor allem den ehe⸗ 
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licyen Aufwand. Die Frau Kann über ihr eingebrachtes But nur 
mit Bimvilligung des Mannes verfügen, die u. U. gleichfalls 
durch das Vormundfchaftsgericht erfetzt werden kann. Die Frau 
kann von dem Mann Sicherheitsleiſtung verlangen, wenn die 
Beſorgnis einer Gefährdung ihrer Rechte und Anſprüche be- 
ftebt. Sie kann ferner auch auf Aufhebung der Verwaltung und 
Vngnießung Klagen, wenn diefe Vorausfegzungen vorliegen, 
wenn der Mann feine Unterhaltspflicht verlegt, wenn er ent- 
mündigt ift oder unter Pflegfchaft fteht. Die Verwaltung und 
Wusgnießung endigt mit der Todeserflärung des Mannes und 
der Eröffnung des Konkurfes über fein Vermögen. 

Die Verwaltung und Nutz nießung tritt nicht ein, wenn eine 
in der Beichäftsfähigkeit befchränkte Frau ohne Einwilligung 
ihres gefetzlichen Vertreters heiratet. In diefem Sal ſowie 
wenn die Verwaltung und Vutznießung aufgehoben ift, tritt 
Bütertrennung ein. Die Ehegatten Eönnen aber auch durch einen 
Khevertrag, der vor Gericht oder einem VNotar gefchloffen 
werden muß und zur Wirkſamkeit gegen Dritte der Eintragung 
in das beim Amtsgericht geführte Güterrechtsregiſter bedarf, 
ihren Güterſtand abweichend regeln. Sie können eine ſolche Ke- 
gelung aud) nachträglich wieder ändern oder aufheben. Als be- 
flimmte Sormen eines vertragsmäßigen Büterftandes behandelt 
das Geſetz die allgemeine Bütergemeinfchaft, die Errungen- 
fchaftsgemeinfchaft und die Sahrnisgemeinfchaft; dabei ift in 
dem Sal des Todes eines Ehegatten die Sortfegung der Gü⸗ 
tergemeinfchaft zwifchen dem überlebenden Ehegatten und den 
semeinfchaftlichen Abkömmlingen vorgejeben. Andere als die 
gefetzlic, behandelten Büterflände Können die Parteien nur in 
der Weife vereinbaren, daß fie die von ihnen beabfichtigten Be- 
ffimmungen einzeln feftlegen. 

Im Verhältnis zwifchen Eltern und Kindern Fann ein Büter- 
ftand in der fchon erwähnten Form der fortgefegten Büterge- 
meinfchaft befteben. Im übrigen bilden die güterrechtlichen 
Sesiehungen zwifchen Eltern und minderjährigen Kindern einen 
Teil der elterlichen Gewalt. Dem Inbaber diefer Gewalt ſteht 
die Verwaltung und Nutznießung an dem Kindesvermögen zu, 
joweit diefes nicht freies Vermögen des Kindes ift (8. i. eigener 
Erwerb des Kindes und Zuwendungen Dritter mit der aus- 
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drüclichen Beftimmung als freies Vermögen). Das Vermögen 
muß der Vater wie Wlündelgeld anlegen. Zu Rechtsgefchäften 
für das Kind bedarf er in den gefeglich beftimmten Fällen der 
Genehmigung des Vormundfchaftsgerichts. Die Nutznießung 
endigt, wenn das Kind ſich ohne die erforderliche elterliche Ein⸗ 
willigung verbeiratet. Der Vater behält die Nutznießung, 
wenn feine elterliche Gewalt rubt, es fei denn, daß fie durch das 
Vormundfchaftsgericht auf die Mlutter übertragen wird. Im 
Sal der Gefährdung des Kindesvermögens durch den Vater 
hat das Vormundfchaftsgericht die erforderlichen Maßregeln zu 
treffen und muß ihm äußerften Salles die Vermögensverwal- 
tung entziehen. 

Wird eine Ehe aufgehoben oder gefchieden, jo werden mit 
der Rechtstraft des Urteils die perfönlichen und güterrechtlichen 
Beziehungen der Ehegatten im wefentlichen gelöſt. Brundfäg- 
lich behält die Srau den Samiliennamen des Mannes; fie Fann 
aber durch Erklärung gegenüber dem Standesbeamten ihren 
Samiliennamen oder den Ehenamen aus einer früberen Ehe, 
aus der Vrachkommenfchaft vorbanden ift, wieder annehmen. 
Der Mann kann ihr, fofern fie allein oder überwiegend ſchuldig 
ift, die Führung feines Namens unterfagen; außerdem kann 
ihr unter Umftänden durch das Vormundfchaftsgericht die Füh⸗ 
rung des Namens des Mamnnes unterfagt werden. Der allein 
für fchuldig erklärte Ehegatte hat dem andern unter gewifjen 
Umftänden Unterhalt zu gewähren. Den Kindern gegenüber 
tritt durch die Scheidung oder Aufhebung der Ehe infofern eine 
Veränderung ein, als die Sorge für die Perfon der Kinder nun- 
mehr durch das Vormundfchaftsgericht beſtimmt wird. Diefes 
regelt auch den Verkehr. des nicht forgeberechtigten Elternteils 
mit den Kindern. 

It eine Ehe für nichtig erklärt, jo bleiben die Kinder ehe⸗ 
lich, es fei denn, daß die Ehe unter Verlegung der raffen- und 
gefundbeitspolitifchen Eheverbote gejchloffen ift oder wenn mit 
der Ehefchließung nur die Übertragung des Namens ober der 
Staatsantehörigfeit des Mannes beswecdt war. Die Frau darf 
den Ehenamen nicht mehr führen. Unterhaltsanfprüche befteben 
nur in gewiffen Sällen. 
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Der Sinn der deutfchen Ehe 


Don Elifabethb von Barſewiſch | 


Wenn zwei Eheſchließende die Sorm der gefeglichen Bin- 
dung erfüllen und damit die Rechte und Pflichten auf fich neb- 
men, die ihnen aus diefer Bindung erwachfen, dann halten fie 
das im allgemeinen für eine ſehr perfönliche Angelegenbeit. 
Und es ift ihnen gar nicht Flar, daß die Schliegung einer Ehe 
und die Gründung einer Familie zugleich eine Angelegenheit 
des Staates ift. Sie überjehen, daß die Befetze, unter deren 
Schutz fie fich ftellen, nicht nur erlaffen find, um ihnen Schuß 
zu gewähren, fondern zugleich dem Staat eine Gewähr bieten 
follen, daß das Entfteben und Aufwachfen von Kindern, die ja 
wieder Staatsbürger werden follen, unter geordneten Verhält- 
nifjen vor fich gebt. 

In vergangenen Zeiten mußte in vielen Sällen fogar zunächſt 
die Erlaubnis des Staates oder einer vorgeſetzten Behörde ein- 
geholt werden vor der Eheſchließung und neben dem Nachweis, 
daß die Ehegatten deutfcher Abftammung waren, wurde ver- 
langt, daß der Ehegatte feuer und Rauch, eine Säuslichkeit 
und eine Ernährungsgrundlage für eine Fünftige Samilie befaß. 
In erft kurz verfloffenen 3eitabfchnitten gerieten diefe Brund- 
fäge immer mehr in Vergeffenbeit, und es blieb dem Urteil des 
Einzelnen überlaffen, ob er eine Ehe eingehen wollte oder nicht. 
Erſt der nationalfozialiftifche Staat erhebt wieder in vollem 
Umfange den Anfpruch darauf, die Eheſchließungen zu über- 
wachen und beftimmten erbkranken Kinzelmefen das Recht auf 
Vachkommen zu verfagen. 

Die Familie und zwar bevorzugt die Einderreiche Samilie, 
die aus jeder gefunden Ehe entſtehen follte, ift dem Staat die 
Keimzelle aller weiteren Bliederung. Wie im ganzen Reich der 
Boden für das Veue bewußt bereitet wird, fo fol auch dieſes 
Feld neu beacfert werden. 

Erinnert man fich, in wie unerbörter Weife in den Testen 
Jahren an der Einrichtung der Ehe als folcher gerüttelt wor- 
den ift, fo mag bier feftgeftellt fein, daß die sZeiligkeit und 
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Würde der Einehe Fünftig gewahrt und vor Angriffen gefchügt 
werden wird. 

sehe in der Runenfchrift ift gleichbedeutend mit „ewig”. Vach 
den alten arifchen Befetzen gefchloffen galt fie als ewig bindend, 
und bis in die jüngfte Zeit mußten zur Trennung, Scheidung 
oder Aöfung fehwerwiegende Bründe vorliegen. Warum hat 
man die Ehe als unlöslich angefeben? Nicht, weil man aus der 
Bemeinfchaft zweier Menſchen ein Gefängnis machen wollte, 
fondern weil die in der Ehe Bebundenen durch die Zeugung ein 
sefchaltet wurden in die ewigen Vaturgeſetze, die ihnen nicht 
nur auferlegten, Nachkommen zu erzeugen, fondern aud) auf- 
zusieben, und weil dies nur in der Ehe erfüllt werden konnte. 
Der Blutfirom der Vorfahren ift von Ewigkeit ber zu den 
Ehegatten gefloffen, und diefes Blut rein und unverdorben den 
Nachkommen weitergeben, heißt diefes alte Geſetz erfüllen und 
in den Wachfabren dem eigenen Blut die Ewigfeit auf Erden 
verbürgen. 

Zu der hoben Aufgabe, Nachkommen zu erzeugen und aufsu- 
sieben, ift aber nur berufen, wer gefund ift an Körper und 
Seele, wer vor allem auch von den Vorfabren ber nicht mit 
fchwerer Krankheit belaftet ift, und wer die fittliche Keife und 
das Verantwortungsgefühl befitzt, die Sorgen für die Wad)- 
kommen auf fic) zu nehmen. Wo diefe Vorausfegungen fehlen, 
wo minderwertige, erbkranke Mlenfchen zur Ehe und zur plan- 
Iofen Erzeugung erbkranken VNachwuchſes fchreiten wollen, da 
wird der Staat den Schutz verfagen, den er gefunden Ehegatten 
gewährt. 

Aber der nationalfozialiftifche Staat erhebt nicht nur den 
Anſpruch, daß überhaupt einer Ehe gefunde Nachkommen ent- 
ſpringen follen, fondern es ſoll auch eine ausreichende Zahl von 
Kindern zur Erhaltung und Vermehrung des Volfes geboren 
werden. Dies ift vielleicht die brennendfte Frage, denn die Be⸗ 
völferungszabl Deutfchlands geht in erfchrediendem Maße zu- 
rück, und es läßt fid) errechnen, daß nach mehreren Geſchlechter⸗ 
folgen Deutfchland nur noch ein Raum fein wird, in dem 
Deutfche gelebt haben, wenn es nicht gelingt, in allen Eheſchlie⸗ 
enden den Willen zu wecken, eine größere Anzahl von Kindern, 
mindeftens aber. vier, zu erzeugen und aufzuziehen. 
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Um fich über den eigenen Wert als Ehegatte Aufſchluß zu 
verfchaffen, folte man fich von einem Arzt ein Geſundheits⸗ 
zeugnis ausſtellen laſſen und dieſe Zeugniſſe vor der Ehe aus- 
taufchen. It man wohlgeboren im Sinne der £rbgefundbeit, 
dann darf man den gefunden Erbftrom in fich nicht verebben 
laffen. 

Wenn nach den neueften Seftftellungen nur noch im Jahr 
jede zehnte verheiratete Frau im fortpflanzungsfäbigen Alter 
ein lebendes Kind zur Welt bringt, fo zeigt das fchon, daß der 
Strom der Neugeborenen zu dünn fließt. Und das Fommende Be- 
jchlecht foll nicht nur gefund und ſtark, fondern auch zahlreich fein. 

Wenn die Srau heute aus dem Serufsleben, das wirtfchaft- 
liche Verhältniſſe und die abwegige geiftige Saltung einer ver- 
gangenen Zeit ihr aufgezwungen haben, nach und nach zurück⸗ 
kehrt zu den Pflichten einer Zausfrau und Hutter, dann wird 
fie neben dem sJaushalt, der fie nicht ganz erfüllen Fönnen wird, 
erft als Miutter einer größeren Kinderfchar all die Fähigkeiten 
entfalten können, die im beſonderen der deutſchen Frau ange⸗ 
boren ſind und in den letzten Jahrzehnten immer mehr haben 
brach liegen müſſen. Gerade hier in der Zingebung an dieſe 
Aufgabe, in der Fürſorge für die Kinder, in der Erziehungsar⸗ 
beit an ihnen, reift und bildet ſich auch die Mutter, und da ein 
voll erfüllter Beruf glücklich macht, fo wird auch bier ein Glück 
erwachjen, das vielen Ehen heute fehlt. Es gibt wohl Feine um- 
faffendere Aufgabe als die, Zausfrau und Mutter zu fein, und 
es heißt eine Beſchränkung, wenn diefes alles umfaffende Ar- 
beitsgebiet vertaufcht wird mit einem mehr oder minder ein- 
jeitigen Beruf. 

Auch der Vater wird an der Erziehung feiner Kinder mit- 
wirfen, fie werden ihn ablenken von den Mißhelligkeiten feines 
Serufs und ihn aufwachjend verknüpfen mit den geiftigen Strö- 
mungen der Jugend und ihn felbft fo jung erhalten. Der Ver- 
zicht auf manches Vergnügen und mandye Bequemlichkeit wird 
reichlich aufgewogen durch die tägliche Freude an einer wohl- 
geratenen Kinderfcher. 

So mag denn jedes junge Paar, das fich die Sand zum ewi- 
gen Bund reichen will, vorher wohl prüfen, ob die Zuneigung 
ausreicht, daß fie in guten und fchlechten Tagen, in Blüc und 
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Ciot zueinander halten wollen, und ob fie auch gewillt find, aus 
ihrer gefunden Erbmaſſe fic) und dem Staat eine Kinderfchar 
zu fchenten. Sie werden auch nicht vom erften Tage an wiffen, 
wie man eine gute Ehe führt, fie werden ringen und Fämpfen, 
überwinden und verzichten lernen, um fchließlid) zu erleben, daß 
aus einer gut geführten, von Kindern gefegneten Ehe ihnen 
Kräfte erwachfen, Kräfte der Seele und des Bemüts, die jeder 
für ſich allein nicht erlangt haben würde. 

Und aus den Eben, die in diefem Beift gejchloffen werden, 
wird den Staat ein neues Befchlecht erwachfen, gefund und 
ſtark und frob, geeignet als Träger des Staatsgedanfens des 
nationalfozialiftifchen Staates, und Deutfchland wird wieder 
reic) fein an beldifchen Männern und mütterlichen Srauen. 


Uber das Befeß zum Schutze der 
Erbgeſundheit Des Deutfchen 
Dolfes 


Gebegefundheitegejeg) vom 78. Öftober 1935 


Von Berichtsaffeffor Gansjoachim Lemme, Leiter der Ab- 
teilung Rechtspflege im Reichsausfchuß für Volksgeſundheits⸗ 
dienſt 


Die im Aufſatz „Ehe und Vererbung“ auf Seite 76 erörter⸗ 
ten Tatſachen haben die nationalſozialiſtiſche Regierung ver⸗ 
anlaßt, für die Eheſchließung eine neue geſetzliche Regelung 
einzuführen, die der Ehe wieder ihren eigentlichen Sinn gibt, 
nämlich Keimzelle eines geſunden und erbtüchtigen Volkes zu 
fein. Das Ehegeſundheitsgeſetz beſtimmt in feinem 8) fol- 
gendes: 


„Eine Ehe darf nicht gefchloffen werden: 


a) wenn einer der Verlobten an einer mit Anftedungsgefabr 
verbundenen Krankheit leidet, die eine erhebliche Schä- 
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digung der Befundheit des anderen Teiles oder der Vach⸗ 
fommen befürchten läßt; 

b) wenn einer der Verlobten entmündigt ift oder unter vor- 
läufiger Vormundſchaft ftebt; 

e) wenn einer der Verlobten, ohne entmündigt zu ſein, an 
einer geiſtigen Störung leidet, die die Ehe für die Volks⸗ 
gemeinjchaft unerwünfcht erfcheinen läßt; 

d) wenn einer der Verlobten an einer Erbfrantbeit im Sinne 
des Geſetzes zur Verhütung erbfranten Vachwuchſes 
leidet. 

Die Beſtimmung des Abſatzes) Buchſtabe d ſteht der Ehe⸗ 
ſchließung nicht entgegen, wenn der andere Verlobte unfrucht⸗ 
bar iſt.“ 

Die Ehe wird alſo in beſtimmten Fällen verboten. Es han⸗ 
delt ſich dabei um ſolche, in denen ein verantwortungsbewußter 
Menſch die Ehe auch ohne geſetzliches Verbot nicht ſchließen 
würde. Es wäre aber verfehlt, in diefen Eheverboten den eigent⸗ 
lichen Sinn des Geſetzes zu ſehen. Die Bedeutung des Geſetzes 
liegt vielmehr in zwei Dingen: 

3. Durch das Befe wird von ſtaatswegen anerfannt, daß 
nur die he, die gefunden und erbtüchtigen Vachwucd)s erwar- 
ten läßt, wirklich als Ehe angefeben werden Fann. 

2. Dutch das Ehegeſundheitsgeſetz wird jedermann dazu ge- 
zwungen, ſich über die Geſundheit und die erbliche Beſchaffen⸗ 
heit ſeiner ſelbſt und ſeines Verlobten Rechenſchaft abzulegen 
und damit an die große Verantwortung erinnert, die jedermann 
mit der Eheſchließung übernimmt. 

Zu den Eheverboten im beſonderen iſt Folgendes zu ſagen: 
Die unter a) gekennzeichneten Krankheiten ſind offene Tuber⸗ 
kuloſe und die Geſchlechtskrankheiten (Syphilis, Tripper, wei⸗ 
cher Schanker), deren Träger eine Befahr für jede Bemein- 
ſchaft find. Diefe Krankheiten find Ehehinderniſſe nur folange, 
wie die Anftedungsgefahr beftebt. Sie find alſo gewöhnlich 
zeitlich begrenzt. ürztliche Kunft und gefunde Lebensführung 
des Setroffenen Fönnen alfo gemeinfchaftlich den Weg zur Ehe⸗ 
ſchließung wieder öffnen. Auch die Serechtigung des Ehever⸗ 
botes zu b) wird von jedem obne weiteres anerfannt werden. 
Kine Entmündigung kann wegen Beiftestrankbeit, wegen Bei» 
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fresfchwäche, wegen Trunkjucht oder wegen Verſchwendung er- 
folgen. Unter vorläufige Vormundfchaft werden folche Perſo⸗ 
nen geftellt, gegen die ein Entmündigungsverfabren eingeleitet, 
aber noch nicht durchgeführt wurde. Dom SEbeverbot des Buch⸗ 
ſtaben b) werden aljo alle diejenigen betroffen, denen die Be- 
forgung ibrer eigenen wirtfchaftlichen und gejchäftlichen Ange⸗ 
iegenheiten nicht zugetraut werden kann. Daß man ſolchen Men⸗ 
ſchen auch nicht die Führung einer Ehe zutrauen kann, dürfte 
felbftverftändlich fein. Die Entmündigung erfaßt aber nicht alle 
an geiftiger Störung Leidenden. Darum war es notwendig, die 
nicht Entmündigten, die an einer geiftigen Störung leiden, 
unter c) gefondert zu ‚erfaffen. Daß fchließlich auch alle Erb⸗ 
kranken im Sinne des Befetzes zur Verhütung erbkranken Vach⸗ 
wuchfes einem Eheverbot unterliegen, ift eine notwendige Er⸗ 
gänzung des Befeges zur Verhütung erbkranken Vachwuchſes. 
Es genügt nicht, den Nachwuchs Erbkranker zu verhüten, ſon⸗ 
dern es muß aud) verbindert werden, daß diefe Erbkranken 
durch eine Eheſchließung erbgefunde Menſchen an ſich feffeln 
und damit von der für die deutfche Zukunft jo notwendigen 
Sortpflanzung ausfchließen. Sreilid, ſoll den Erbkranken nicht 
die Ehe iiberhaupt verboten fein; es ſteht dem nichts entgegen, 
daß ein Erbkranker einen Mienfchen heiratet, der aus irgend 
einem Grunde unfruchtbar ift, dem alfo die Vatur, Krankheit 
oder Schickfal Nachwuchs verfagt. 

Daß die Ehe nicht nach 8) verboten ift, haben die Verlob- 
ten vor der Eheſchließung durch ein Zeugnis des Befundheits- 
amtes (SEbetauglichFeitsseugnis) nachzumeifen. Das ift im $ 2 
des Befetzes beftimmt, der aber noch nicht in Kraft getreten iſt. 
Dies wird erſt geſchehen, wenn der entſprechende Ausbau der 
Befundbeitsämter durchgeführt worden iſt. Bis zu dieſem Zeit⸗ 
punkt ift ein Ebetauglichfeitsseugnis nur dann vorzulegen, wenn 
der Standesbeamte begründete Zweifel daran bat, daß ein Ehe⸗ 
bindernis nicht vorliegt, oder wenn ihm Kinzelbeiten befannt 
find, die ein folches Ehehindernis vermuten laffen. Die Aus— 
ftelung des EhetauglichFeitsseugniffes ift nach der erften Durch» 
führungsverordnung nur ein Teil der Eheberatung, die durd) 
das zuftändige Gefundheitsamt bzw. die Beratungsftelle für 
Erb⸗ und Raffenpflege erfolgt, die bei jedem Geſundheitsamt 
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zu bilden ift. Diefe Beftimmung zeigt wiederum, daß das Geſetz 
nicht nur einige Eheverbote aufftellen will, fondern alle Volks- 
genoffen zu gejunder und verantwortungsbewußter Eheführung 
erziehen will. Deshalb ſoll ſich das Geſundheitsamt nicht damit 
begnügen, einfach die Ehe zu geſtatten oder zu verbieten, ſon⸗ 
dern es ſoll die Verlobten beraten, fie von der Notwendigkeit 
diefer oder jener Maßnahmen überzeugen und in vertrauens- 
voller Zufammenarbeit mit den Verlobten die Sachlage prüfen 
und Zur entjprechenden Stellungnahme gelangen. 

In jedem Fall ift natürlich eine ärztliche Unterfuchung der 
Verlobten notwendig. Diefe erfolgt beim Befundheitsamt des 
Wobnorts jedes Verlobten. Die Verlobten Eönnen fic) auch 
von einem vom Reichsärzteführer hierfür zugelaffenen Arst der 
freien Praxis unterfuchen Iaffen. Das Ergebnis der Unter- 
fuchung, die ſich nur auf die perfönliche Geſundheit, nicht auf 
die Erbverhältnifje erftreckt, teilt der Arzt dem Befumdbeits- 
amt unmittelbar nad) der Unterfuchung mit. Das Gefundheits- 
amt legt diefes Unterfuchungsergebnis feiner Beurteilung zu⸗ 
grunde. Die Ermittlungen über die Erbgefundbeit des Verlob- 
ten werden flets vom zuftändigen ftaatlichen Befundbeitsamt 
vorgenommen. Die endgültige Entjcheisung über die Erteilung 
des Ehetauglichkeitsseugniffes trifft das Befundheitsamt der 
Braut, nachdem das Bejundheitsamt des Verlobten ihm das 
Ergebnis feiner Ermittlungen mitgeteilt bat. Es wird alfo bei 
der Beratung nicht bloß der einzelne Verlobte berückfichtigt, 
jondern geprüft, ob gerade diefer Mann diefes Mädchen bei- 
taten kann und umgekehrt; denn manchmal ift die Belaſtung der 
beiden Sippen gleich, fo daß eine Zufammenführung der beiden 
unerwünfcht ift, dagegen gegen die SGeirat mit einer anderen 
nicht gleich belafteten Sippe Feine Bedenken befteben. Um eine 
Sefchleunigung des Verfabrens berbeisuführen, empfiehlt es 
fi), dem Befundheitsamt alle notwendigen Angaben zur Feſt⸗ 
ſtellung der Erbgeſundheit zu machen und nichts zu verfchwei- 
gen. Wiffentlic, falfche Angaben dem Gefundheitsamt gegen- 
über find nach $ 4 firafbar. 

Das Ehetauglichfeitsseugnis wird ungültig, wenn die Ehe 
nicht innerhalb von 6 Monaten feit der Ausftellung gejchloffen 
wird. Werden dem GBejundheitsamt nach Erteilung des SEhe- 
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tauglichkeitszeugniffes Ehebinderniffe nad) 8) des Geſetzes be» 
kannt, fo kann es das Zeugnis zurücknehmen, folange die Ehe 
nicht gefchloffen ift. 

Für die Erteilung oder die Verfagung des Ehetauglichkeits— 
zeugniffes erhebt das Bejundheitsamt von jedem Verlobten eine 
Bebühr von s Reichsmark, die aber Bedürftigen ermäßigt oder 
erlaffen werden Fann. 

Begen die Verfagung oder Zurücknahme des Ehetauglich⸗ 
keitszeugniffes aus Bründen des 8) des Ehegefundheitsgejetzes 
Kann jeder Verlobte die Entfcheidung des Erbgefundheitsgerichts 
anrufen. Zuftändig ift das Erbgefundbeitsgericht, in deffen Be⸗ 
zirk das Gefundhbeitsamt feinen Sit bat. 

Begen die Entfcheidung des Erbgefundbeitsgerichtes ift bin- 
nen zwei Wochen feit der Zuftellung die Befchwerde an das Erb⸗ 
gefundbeitsobergericht zuläffig. Die Beſchwerde bat aufichie- 
bende Wirkung. Die Befchwerde kann von jedem Verlobten jo- 
wie vom Leiter des Befundbeitsamts eingelegt werden. Das 
Bericht hat von amtswegen zu prüfen, ob ein Ehehindernis 
nach 8) des Geſetzes vorliegt. Als Richter find dabei die Ärzte 
ausgefchloffen, die bei der Unterfuchung auf Ehetauglichkeit 
oder bei der Ausftellung der Verfagungsbefcheinigung mitge- 
wirft haben. Der Befchluß des Berichtes, daß ein Ehebindernis 
nicht vorliegt, erſetzt das EhetauglichFeitszeugnis. 

eine entgegen den Verboten des 8) gejchloffene Ehe ift nich 
tig, wenn die Verlobten die Ausftellung des Ehetauglichkeits⸗ 
zeugniffes oder die Mitwirkung des Standesbeamten bei der 
Eheſchließung durch wiſſentlich falfche Angaben herbeigeführt 
haben. sebenfo ift eine Ehe nichtig, die zum Zwecke der Gejetzes- 
umgebung im Ausland gejchloffen wird. Solche Eheerſchleichun⸗ 
gen werden mit Gefängnis nicht unter drei Monaten beſtraft. 
Auch der Verſuch iſt ſtrafbar. 

Wenn beide Verlobte oder der männliche Verlobte eine 
fremde Statsangehörigkeit beſitzen, finden die Vorſchriften des 
Geſetzes keine Anwendung. 
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Ehe und Vererbung 


Von Privatdozent Dr. Eric Murr, Berlin 


Höchſter Sinn der Ehe ift das Kind. Wo bei gefunden EL 
tern Kinder ausbleiben, verfehlt fie ihre natürliche Seftimmung 
und erfüllt nicht ihre Aufgabe gegenüber der Voltsgemeinfchaft, 
die fie trägt. 

Alle die Eörperlichen Eigenfchaften und feelifchen Fähigkeiten 
des Vaters und der Mutter, die am Kinde auf entſprechender 
Altersſtufe wieder zum Vorſchein kommen, haben in wunder- 
barer Weiſe in den zwei Fortpflanzungszellen ge— 
ſchlummert, durch deren Vereinigung das neue Leben entſtand. 
Das Ei der Mutter und der Samenfaden des Vaters bilden die 
einzige ſtoffliche Brücke zum Kind; eine Übertragung auf ande⸗ 
rem Wege ift uns nicht vorftelbar. So ausfchlaggebend fürs 
ganze Leben und fo unbeeinflußbar erweift fich diefe Mitgift 
der Sortpflanzungszellen, daß auch die mebrmonatige Einfchal- 
tung des werdenden Menſchen in den Stoffwechfel der Mutter 
und etwaige Ernährung durch eine fremde Amme an feinem 
Wejen nichts zu ändern vermögen. Bereits im Wutterleibe gilt 
das Wort: Was einer werden Fann, das ift er fchon. 

Diefe trog vielen Sorfchens noch fo geheimnisvolle Lber- 
tragung eines winzigen, unentfalteten und doch fo wirfungs- 
mächtigen Etwas, das in den Nachkommen immer wieder und 
überall auf der Erde Eigenfchaften der Vorfahren bervorbringt, 
nennen wir Dererbung. 

Von Vererbung darf nur gefprochen werden, wenn die EL 
tern ihrerfeits die Merkmale, in denen die Kinder ihnen glei- 
chen, von ihren Eltern ober Großeltern überfommen haben. 
Was wir felbft in unferem eigenen kurzen Leben an Eigenfchaf- 
ten und Sähigfeiten — guten und fchlechten — erwerben, wird 
nicht auf unfere Kinder vererbt. Es gibt Feine „Vererbun g 
erworbener Eigenſchaften“. Wo dennoch dieſer Ein⸗ 
druck entſteht, da ſind die Dinge nicht genügend geklärt. Oft fin⸗ 
den wir 3. B. die Eigenſchaft, die wir glauben erworben und 
vererbt zu haben, andeutungsweife fchon an einem unferer Vor⸗ 
fabren; ihre volle Entfaltung war vielleicht bei ihm nur irgend- 
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wie gehemmt. Oder die Kinder ſtehen noch unter der Außenwir⸗ 
kung, die beim Vater oder der Mutter eine beſondere Eigen⸗ 
ſchaft ausbildete (z. B. Muskelkraft in Familien mit ſportlicher 
Betätigung). ört jene Wirkung auf, fo verſchwindet aud) das 
Merkmal. 

Wie wenig die äußeren Einflüſſe Klima, Ernährung, Be⸗ 
ruf, Erziehung uſw.) den wohlgeborenen „Kern“ eines Men⸗ 
ſchen berühren, das zeigen vor allem die Unterfuchungen an ſog. 
eineiigen Zwillingen: das find Zwillinge gleichen Ge⸗ 
fchlechts, die dadurch) entftehen, daß der Keim im Mutterleib auf 
allerfrühefter Entwiclungsftufe in zwei Zälften zerfällt, aus 
deren jeder ein vollwertiger Menſch fid) entwicelt. So früb im 
Leben auch folche eineiigen Zwillinge getrennt werden mögen, 
und fo verfchieden ſich auch ihr äußeres eben geftaltet, im 
Grunde ihres Wefens bleiben fie einander unverrückbar gleich 
bis an ihr Ende, Denn was beide von Vater und Mutter mit- 
betommen haben, ift fo gleich wie nur möglich auf fie verteilt 
worden; der einzige Fall wahrer „Bleichheit” unter Menſchen! 

Wie ift trotzdem eine Zöherentwicklung möglich, wenn es 
feine Vererbung wertvoller erworbener Kigenfchaften gibt? Das 
geſchieht durch fortgefegte Auslefe der Tüchtisften, durch 
rechtzeitige Erkennung und Erwedung fchlummernder und ver- 
ftändnisvolle Förderung erfannter Fähigkeiten, fowie durch Ver⸗ 
hindern von Ehen zwifchen „Krbtüchtigen” und Mlinderwerti- 
gen. Es kommt nur darauf an, das rechte Auslefevorbild und 
die nötigen Mittel und Wege zu ihm zu finden! 

Keine Vererbung, jedody Faum weniger fchlimm ift es, wenn 
3.2, eine fypbilitifche Mutter ein lebensſchwaches oder krankes 
Kind zur Welt bringt, oder wenn ein Gewohnheitstrinker Kin⸗ 
der zeugt, die zu früh oder tot geboren werden. Dort liegt An⸗ 
ſteck unn g vor: Übertragung der Krankheitserreger bzw. ihres 
Giftes durch die Mutter auf die Leibesfrucht („angeborene” 
Krankheit); bier Keimfhädigung: Schwächung der Ent 
wiclungstraft der Samenzellen. 

Allerdings find nicht alle menfchlichen Vaturen gleich ſtark 
in der Widerſtandskraft gegen Anforderungen von außen her, 
wie ſie insbeſondere bei Krankheiten geſtellt werden. Das liegt 
anſcheinend im verſchiedenen Feinbau der Körper und der da⸗ 
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durch bedingten verfchiedenen Empfänglichkeit für Außenreize 
begründet; man fpricht von verfchiedener Konftitution, 
von Konftitutionstypen. Diefe Konftitution nun wird vererbt, 
nicht aber die Krankheit felbft. Durch vernünftige Lebensweife 
kann die Widerftandskraft geftärkt, der Nachteil einer für be 
ftimmte Berufe oder Klimate ungeeigneten Konftitution weit- 
gehend ausgeglichen werden. 

Wirklich vererbbare Kranfbeiten kennt man erft 
wenige; fie find häufig auch unheilbar. Es handelt fich meift um 
Geiftestranfbeiten; wie 3.9. das Jugendirrefein (Schisophre- 
nie) oder die Salljucht, die Taubftummbheit oder den „angebore- 
nen“ Schwachfinn. Um ihre Sortzeugung in unferem Volfe durd) 
Unverftändige oder Bewiffenlofe zu unterbinden, dadurd) na- 
menlofes Elend zu verhüten und Mittel zur Förderung der Be- 
funden und Tüchtigen freisumachen, trat am J. Januar 1934 das 
„Geſetz zue Verhütung erbkranken Nachwuchſes“ in Kraft. 

Warum gleicht nun das Kind fo häufig nicht gleichermaßen 
beiden Eltern, fondern 3.8. dem Vater mehr als der Mutters 
Warum äbnelt der Enkel der Broßmutter oft mehr als dem 
Vater und der Mutter Warum find Befchwifter einander nie 
völlig gleich, es fei denn, daß es eineiige Zwillinge finds Ein 
genauer Vergleich diefer altbefannten Erfcheinungen mit den 
Veränderungen in den beiden Sortpflansungszellen vor und 
während ihrer Verfchmelsung (Befruchtung) gab wichtige Auf- 
fchlüffe. In den „Kernen“, die das Wichtigfte an einer Ki⸗ und 
einer Samenselle find, ift der Sortpflanzungsftoff nicht etwa zu 
einem unförmigen Klumpen geballt, fondern auf zahlreiche win. 
zige, jelbftändige Körperchen von verfchiedener Sorm und Größe 
verteilt (beim Menſchen 24). An fie find in einer uns noch Faum 
begreiflichen Weife — immer zu mehreren vereinigt — die zahl⸗ 
reichen Zigenfchaften gebunden, die fpäter im Kinde zur Ent⸗ 
feltung gelangen. Diefe noch gänzlich unfichtbaren Grundlagen 
fünftiger Ligenfchaften und Fähigkeiten nennt man befcheiden 
die „Erbanlagen“; ihre nur mit ſtärkſten Vergrößerungs- 
gläfern fichtbaren Träger die „Erbkörperchen”. Die Geſamtheit 
der Erbanlagen eines Menſchen bezeichnet man als fein „Erb- 
bild”; was von ihm nad) außen bin im Wechfelfpiel mit der 
Umwelt in Erfcheinung tritt und wie dies gefchieht, macht fein 
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„Kricheinungsbild” aus. Zwar kommen bei der Befruchtung 
gleich viele Erbkörperchen mit gleich vielen Anlagen von Vater 
und Wlutter im Keim zufammen; aber die Anlagen des einen 
Elternteils erweifen fich in der Entwicklung oft „durch⸗ 
ſchlagskräftiger“ als die des andern, die dann „über- 
deckt” werden. Diefes „Überdedtfein” kann bei erblichen Feh⸗ 
lern, insbefondere manchen Erbkrankheiten, verbängnisvoll wer- 
den, da die unbeimliche Anlage nad) außen bin zunächft gar nicht 
bervortritt. Sie kann aber fofort offenbar werden, wenn ein 
folcher Menſch mit einem andern Kinder zeugt, der die gleiche 
überdeckte Anlage mit fi) führt. Bleiche Veranlagung geringe- 
ren oder größeren Grades haben aber im allgemeinen Bluts⸗ 
verwandte; fie befitzen ja einen oder auch mehrere gemeinjfame 
Ahnen. Deshalb ift bei Verwandtenehen befondere Vor⸗ 
fiht am Plage; jedody nur, wo Verdacht auf verdeckte Franf- 
bafte Anlagen beftebt. Vermag diefer wirklich ganz entFräftet 
zu werden, dann Eann eine folche Verbindung auch zur Zäufung 
wertvoller „Erbmaffen” führen. Auch wenn väterlicye und müt- 
terliche Eigenfchaften im Kinde fich die Wage halten, wenn es 
in feinem Erfcheinungsbild zwiſchen den Eltern ftebt, Fönnen 
doc beim Enkel Merkmale des einen Elternteils wieder zum 
DVorfchein kommen; denn die im Kinde vereinigten Anlagen 
trennen fich in feinen Nachkommen wieder („Spaltung”). Es 
kann alſo ſchon im Enkel eine der beiden Anlagen, die fich im 
Sohne das Gleichgewicht hielten, mit einer andern zufammen- 
treffen, die weniger durchſchlagskräftig ift, dann jetzt fie fich 
nach außen durch und der Enkel gleicht in diefem Merkmal wie- 
der ganz dem Broßvater. Kur weil jo oft Erbfranfe von Be- 
funden mit meift „überdedenden” Anlagen geheiratet werden, 
weil überhaupt feit alters eine dauernde, oft gewiffenloje oder 
blindwütige Neuvermiſchung von Anlagen unter den Menſchen 
frattfindet, kann fich ein „KErbiibel” — wozu auch 3. 5. Miß⸗ 
bildungen, Sarbenblindheit und dgl. zählen — durch die Jabr- 
hunderte fortfchleichen und fcheinbar manche Generation über- 
fpringen. Ehe die Sortpflanzungszellen zur Befruchtung reif 
werden, fcheiden fie in finnreicher Weife die Zälfte der Erb⸗ 
Förperchen aus; die 24 ErbFörperchen des reifen Kies und der 
reifen Samenselle ftellen alfo nur die halbe „Erbmaffe” dar, die 
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Vater und Hutter felbft befitzen. Erft durch Vereinigung zweter 
„balbzähliger” Zufammenftellungen von ErbFörperchen und alfo 
auch Erbanlagen wird die erbmäßige Ausrüftung des Kindes 
wieder „vollsählig” (48 ErbFörperchen, zu gleichen Teilen von 
Vater und Mutter). Welche Körperchen und Erbanlagen aus 
dem Ei ausgefchieden werden, bleibt ganz dem Zufall überlaffen. 
Sicher aber find darunter fowohl Erbanlagen des Vaters der 
Mutter wie auch ihrer Mutter, jedoch bei einem Bi mehr von 
jenem beim andern mehr von diefer. Benau dasfelbe gilt auch 
für die Samenselle, die fid) mit dem fo vorbereiteten Ei ver- 
einigt. Durch diefe zufällige, von Ei zu Ei und von Samenzelle 
zu Samenzelle dauernd wechſelnde Zufammenftel- 
lung der Erbanlagen kommt eine gewiffe Unberechen- 
barkeit in das fonft fo matbematifch geregelte Vererbungsge- 
ſchehen. 


Das iſt der Zauptgrund dafür, daß man ſelbſt dann nicht 
völlig ſicher vorausſagen kann, wie ein beſtimmtes Kind aus- 
fallen wird, wenn man feine Eltern und Großeltern, feine Be- 
fchwifter und deren etwaige Nachkommen, feine Oheime und 
Tanten, feine Vettern und Bafen, kurzum feine Sippe genau 
kennt. Aber wenn wir auch durch folhe Samilien- und 
Sippenforfhung (nicht Stammbaumforfchung! zu Kei- 
ner Sicherheit im Einzelfalle Eommen, fo erlangen wir doch da- 
durch Klarheit über die vielen MöglichFeiten, die fich in unfern 
Nachkommen insgefamt verwirklicyen Fönnen; und das umfo- 
mebr, je weiter wir bei folcher ErFundung unferer Sippe aus- 
greifen. Deshalb follte Iebens- und vererbungskundliche Sippen- 
forfchung bei allen felbftverftändlich fein, die deutfche Väter und 
Mütter werden wollen. 


Dann erft Fönnen wir auch mit Einficht und Erfolg an Raf- 
fenpflege geben, d. h. an die Förderung derjenigen von den 
Altvordern uns überfommenen Erbmwerte, die vornehmlich deut- 
fches Wefen ausmachen. Wer bei der Gattenwahl fich nicht nur 
von der Stimme des serzens, fondern auch vom Vorbild bluts- 
bewußter Ahnen leiten läßt, wird felten fchlecht fahren. Wer 
aber nicht nad) Zerkunft und Raffe fragt, der Kann Gefahr lau⸗ 
fen, das Erbe der Väter zu verfchleudern. Und wer fic) gar mit 
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einem raffefremden Menſchen verbindet, der Tädt den Fluch ſei⸗ 
ner Nachkommen auf ſich. 

Wenn jeder deutſche Mann und jede deutſche Frau, die ſich 
die Sand zur Ehe reichen, die ernfte Sprache der Vererbung 
verfteben und die bier aufgeftellten Forderungen zu den ihren 
gemacht haben, wird es mit unferem Volfe wieder aufwärts 
geben. Nur folche Volksgenoffen find auch würdig, an deutjcher 
Größe dann teilzuhaben. 


lIber Das Befe zur Verhütung 
erbkranken Nachwuchſes 


von Prof. Dr. med. zermann B oehm, Vorftand des Krb» 
biologifchen Sorfchungsinftituts an der Sührerfchule der Deut- 
fchen Ärzteſchaft Alt-Rebie 


Im Reichsgefetzblatt YIr. 86 vom 25. Juli 3933 wurde das 
Geſetz zur Verbütung erbfranten Nachwuchſes vom 4. Juli 
7933 verfündet. 8) des Geſetzes lautet: 


„O) Wer erbErant ift, kann durch chirurgifchen Eingriff 
unfruchtbar gemadyt (fterilifiert) werden, wenn nad) den Er⸗ 
fabrungen der ärztlichen Wiffenfchaft mit großer Wabr- 
fcheinlichfeit zu erwarten ift, daß feine Nachkommen an ſchwe⸗ 
ren Förperlichen oder geiftigen Erbfchäden leiden werden.” 


Im 2. Abſatz des 8) werden die in Frage kommenden Kran. 
beiten aufgezäblt. 

Welche Bründe haben die Keichsregierung veranlaßt, diejes 
Geſetz zu erlaffen? 

Der Wationalfosialismus bat fid) das hohe Ziel gejetzt, das 
deutfche Volk vor dem Untergang als Kulturvolf zu retten. 
Das deutfche Volk fol nicht das. Schickſal ver Inder, der Per- 
fer, der Briechen und Römer teilen, von deren einft jo blüben- 
der Kultur nur noch fpärliche Überrefte ſtumme Zeugen find. 
Der Vationalſozialismus ift nicht willens, den Fulturellen Ver⸗ 


Hausbud 6k 8) 


fall geradesu als ein inneres Gefetz anzuerkennen und müde re 
fignierend die Zände in den Schoß zu legen, in feiner Wefens- 
art liegt es vielmehr, die Urfachen des drobenden Verfalls zu 
ergründen, um ſich dann mit frifchem Kämpfergeift der gefähr- 
lichen Entwiclung entgegenzuftemmen. 

Kulturen zerfallen, wenn die Zahl der Kulturträger gegen- 
über der Zahl der ihrer ganzen Erbanlage nicht als Kulturträ- 
ger geeigneten Menfchen immer mehr fchwindet. Diefer Zu- 
ſtand tritt ein, wenn die Sevölferungsfchichten, aus denen er- 
fahrungsgemäß die meiften Sührernaturen hervorgehen, eine 
wejentlich geringere Vacdkommenfchaft binterlaffen, als die 
Schichten, die wir auf Brund ihrer erblichen Belaftung als 
erbuntüchtig bezeichnen müffen. Und diefer Zuftand war in 
Deutfchland längft erreicht. Aus einer großen Zahl von insel. 
unterfuchungen ergibt fich immer wieder das gleiche Bild, daß 
die Erbuntüchtigen, 3. 3, die Schwachfinnigen, mindeftens dop- 
pelt fo viel Kinder hinterlaffen als die Erbtüchtigen, Begabten. 
Damit find die Richtlinien für eine verantwortungs- und ziel⸗ 
bewußte Bevslferungspolitif gegeben. Die Sortpflanzung der 
Erbtüchtigen fördern, die Sortpflansung der Erbuntüchtigen 
hemmen — fo Iautet das einfache Bebot. 

Kigentlich fo felbftverftändlich, daß man es heute einfach 
nicht mehr begreift, wenn eine kaum verfloffene Zeit genau um- 
gekehrt gehandelt hat. Wenn es in frage ftand, Silfsfchulen für 
die hoffnungslos Schwachfinnigen zu fchaffen oder Fürforge- 
anftalten zu gründen, in denen die erbmäßig zur Minderwertig⸗ 
feit Beftimmten gebeffert werden follten, oder prächtig ange- 
legte Zeil⸗ und Pflegeanftalten zu erbauen oder, um Abwechf- 
lung und Sreude zu gewäbrleiften, foftbare Inneneinrichtungen 
in Zuchthäufern berzuftellen — da fehlte es nicht an den nötigen 
Mitteln. Yur für die Erbtüchtigen und für deren Kinder, da 
hatte der Staat nichts übrig. Die £rbtüchtigen durften nur in 
Form von Steuern die Laften aufbringen zur Erhaltung der 
KErbuntüchtigen. Laften, die man unbefchadet einer durchaus 
menfchenwürdigen Behandlung der an ſich bedauernswerten 
erblich Belaſteten beträchtlicy hätte Fürzen Können. Der Staat 
handelte fo, wie ein Gärtner handeln würde, der auf feinem 
Beet das Unkraut mit bingebender Liebe pflegt und die Edel⸗ 
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pflanzen verfümmern läßt, weil diefe nach feiner Anficht für ſich 
felbft forgen müffen. 

Unverftändlich — und doch nur folgerichtig. Die Beiftesfirö- 
mung war beftimmt durc) den Begriff „Individuum“, und der 
menſch als Einzelmefen wurde auf den Thron erhoben. Wem 
die YYatur die Baben verfagt batte, die ihn den Lebenskampf 
erfolgreich befteben laſſen, dem mußte — fo wollte es der Indi- 
vidualismus und eine falſch verftandene Zumanität — die All⸗ 
gemeinbeit mit allen erdenklichen Mitteln beifteben, um ibn 
nicht nur am Leben zu erhalten, fondern ihm auch darüber bin- 
aus die Möglichkeit zu geben, in feinen Kindern das Heid zu 
verewigen. 

Iſt das naturgewollt? Warum verteilt die Yatur ibre Ba, 
ben ungleich Sie will, daß das Wertvollfte fich erhält und in 
der Nachkommenſchaft weiter lebt, das Untüchtige fchaltet fie, 
folange ihr der Menſch nicht bemmend in den Rüden fällt, er- 
barmungslos aus. Vach Millionen zählen die Lebeweſen, die 
jährlich in der Pflanzen- und Tierwelt in einem unerbörten 
DVernichtungstampf zu Grunde geben. Alles irgendwie Mlinder- 
wertige wird ausgefchaltet; nur das Zebenstüchtigfte wird in 
diefem Vorgang der „natürlichen Ausleſe“ für würdig befun- 
den, weiter zu befteben. So waltet die Natur. Das Indivisuum 
bedeutet ihr nichts, die Art, die Kaffe alles. Soll der Menſch 
ganz außerhalb dieſes erhabenen Vaturgeſetzes ſtehen? Kann 
das gottgewollt fein? 

Der Gationalfosialismus Enüpft an die Natur an. „Du bift 
nichts, Dein Volk ift alles”. Aber nicht die für das Individuum 
sraufamen Mlittel der Yatur, die Vernichtung der Zebensun- 
tüchtigen, will ſich der Nationalſozialismus zu eigen machen, 
nur die Weitergabe des krankhaft belafteten Erbgutes an Vach⸗ 
tommenfchaft will er verbüten. Aus diefem Grunde hat fid) die 
nationalfosialiftifche Regierung zu dem Befetz zur Verhütung 
erbfranten VNachwuchſes entjchloffen. 

Schon vor der Verfündung des Geſetzes zur Verhütung erb- 
kranken Nachwuchſes beftanden ähnliche Befetze in anderen 
Sändern, fo namentlic, in Amerika, ferner in der Schweiz, in 
Dänemark. Auch in Deutfchland war ſchon feit einer Reihe von 
Sabren von verfchiedenen Seiten ein folches Geſetz gefordert 
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worben. Der lete groß angelegte Vorſtoß war am 2. Iuli 1952 
erfolgt, wo im Preußifchen Landesgefundbeitsamt nach Anhö⸗ 
tung von über hundert Sachverftändigen die Maßnahmen der 
Sterilifierung zur Förderung der Erbgefundbeit gebilligt wur- 
den, mo aber der Gedanke einer zwangsweiſen Unfruchtbar- 
machung abgelehnt wurde. Auch diefer Vorftoß hatte unter der 
verfloffenen Regierung des indivisualiftifch-Liberaliftifch einge- 
ftellten Deutfchland Feinen Erfolg mehr gezeitigt. So Eonnte 
von der nationalfozialiftifchen Regierung etwas Neues und 
Großes gefchaffen werden, wozu unfer Sührer fchon im Jahre 
924, als er in Landsberg am Lech in Seftungsbaft fein Werk 
„Mein Kampf” fchrieb, die Richtlinien mit aller Klarbeit nie- 
dergelegt hat in den Worten: „Wer Eörperlich und geiftig nicht 
gefund und würdig ift, darf fein Leid nicht im Körper feines 
Kindes verewigen. Der Staat muß dafür Sorge tragen, daß 
nur, wer gejund ift, Kinder zeugen darf.” Der Führer fchrieb 
nicht: „Der Staat fo Il dafür Sorge tragen”, er fchrieb: „Der 
Staat muß dafür Sorge tragen”. Wer den Sinn des Yatio- 
nalfozialismus erfaßt bat, dem ift diefes Muß eine Selbftver- 
ſtändlichkeit. Nach dem Brundfag „Bemeinnut vor Eigennug” 
Fann es nicht in das Belieben des Einzelnen geftellt werden, ob 
er das Volk, dem er angehört, durch die Zeugung von Kindern, 
die nur eine fchwere Bürde darftellen, gefährden oder ob er es 
von joldhen Ballaft-Eriftensen verfchonen will. So mußte ein 
von VWationalfozialiften erlaffenes Befetz zur Verbütung erb- 
kranken Vachwuchſes folgerichtig zu dem $ 12 führen, der den 
Wortlaut hat: „Sat das Bericht die Unfruchtbarmachung end- 
gültig befchloffen, fo ift fie auch gegen den Willen des Unfrucht- 
barzumachenden auszuführen, fofern nicht diefer allein den An- 
trag geftellt hat. Der beamtete Arzt hat bei der Polizeibehörde 
die erforderlichen Maßnahmen zu beantragen. Soweit andere 
Maßnahmen nicht ausreichen, ift die Anwendung unmittelbaren 
Zwanges zuläffig”. 

Ohne die Möglichkeit eines unmittelbaren Zwanges wäre 
das Bejetz in der Tat eine unverantwortliche Salbbeit. Wenn 
fein Zwang vorgefehen wäre, dann würden ſich nur die einfich- 
tigen Anftändigen fterilifieren Iaffen, alfo gerade diejenigen, bei 
denen es am wenigften notwendig wäre, während das verant- 
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wortungslofe „Zumpen-Proletariat”, das nicht felten in den 
Kinderzulagen einen angenehmen Yrebenerwerb erblidt, fich 
felbftredend der Unfruchtbarmahung entziehen würde. Zwang 
darf nicht mit brutaler Bewalt verwechjelt werden. Stets wird 
es zunächft die Aufgabe des Arztes fein, durch Aufklärung Ein⸗ 
fiht und durch gütlicyes Zureden Einwilligung zu erreichen. 
Und es darf wohl angenommen werden, daß die Tätigkeit des 
Arztes in weitaus den meiften Sällen von Erfolg gefrönt fein 
wird. Allerdings — wenn ſich Erbuntüchtige boffnungslos allen 
Bemühungen verfchließen, num dann fett eben im Interefje des 
Allgemeinwohls Zwang ein. Schließlicd, iſt ja auch nicht jeder 
Kriegsteilnehmer erft lange gefragt worden, ob er vielleicht 
bereit fei, ins Feld zu geben. Und da galt es das Leben, das er 
zur Rettung des Vaterlandes einfetzen mußte. Zier dagegen 
bandelt es fi) nur um eine barmlofe Operation, die beim 
Manne in einer Unwerfammachung des Samenleiters, bei der 
Stau der Kileiter befteht; eine Operation, die Feinerlei Stö- 
rung des Allgemeinbefindens und Feine Beeinfluffung des Be- 
fchlechtslebens binterläßt, fondern eben nur die Zeugungsfäbig- 
keit unterbindet — ebenfalls zur Rettung des Vaterlandes. Und 
wie der Kriegsdienft zum Schutze des Vaterlandes nie als eine 
Strafe aufgefaßt wurde, jo fol aud) der Unfruchtbarmachung 
zur Befundung des Volkes nie der drückende Gedanke einer Be⸗ 
ftrafung anbaften. Mit voller Abficht wurde daher darauf ver- 
zichtet, das Gefeg zur Verhütung erbkranken Nachwuchſes mit 
der Kaſtration von Sittlichkeitsverbrechern zu belaſten, wie das 
in anderen Geſetzentwürfen ſchon geſchehen iſt. 

Den Antrag auf die Unfruchtbarmachung kann der Erbkranke 
ſelbſt, oder wenn dieſer geſchäftsunfähig oder wegen Geiſtes⸗ 
ſchwäche entmündigt iſt, oder wenn er das 78. Aebensjahr noch 
nicht vollendet bat, der gefetzliche Vertreter ftellen; ferner ift 
antragsberechtigt der örtlich zuftändige Amtsarzt und fein 
Stellvertreter, der Berichtsarzt und fein Stellvertreter für die 
von ihnen amtlich unterfuchten Perfonen und die Anftaltsleiter 
von Kranken-, Zeil- oder Pflegeanftalten. It der Anftaltsleiter 
nicht felbft Arzt, fo bedarf fein Antrag auf Unfruchtbarmachung 
der Zuftimmung des leitenden Anftaltsarstes. 

Der Antrag auf Unfruchtbarmachung fol jedoch nicht geftellt 
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werden, wenn der operative Eingriff eine Befahr für das Le- 
ben des Erbkranken bedeuten würde und wenn die Sortpflan- 
zung des Erbkranken wegen hoben Alters oder aus anderen 
Dründen an fich nicht in Srage Fommt. 

Daß aud) an genügende Sicherung gegen leichtfinnige und 
mißbräuchliche Jandhabung des Geſetzes gedacht ift, das zeigt 
die in dem Geſetz niedergelegte Forderung, daß jeder einzelne 
Fall von einem Krbgefundheitsgericht, beftebend aus einem 
Amtsrichter als Vorfitzenden, einem beamteten Arzt und einem 
weiteren für das Deutfche Reich approbierten Arzt, der mit der 
Erbgeſundheitslehre vertraut ift, geprüft werden muß. Begen 
den Beſchluß des Erbgefundheitsgerichts Fann Beſchwerde ein- 
gelegt werden. Über die Befchwerde entfcheidet das Erbgeſund⸗ 
heitsobergericht, das aus einem Mitglied des Oberlandesge⸗ 
richts, einem beamteten Arzt und einem weiteren approbierten 
Arzt, der mit der Erbgeſundheitslehre beſonders vertraut iſt, 
beſteht. 

Das Geſetz umfaßt durchaus nicht ale Erbkranken. Vor al 
lem nicht alle leichteren Fälle von geiftigen oder feelifchen Ab- 
wegigfeiten und auch nicht die gefunden Träger von Kranf- 
heitsanlagen; denn es heißt ausdrücklich im zweiten Abjatz des 
Paragraphen 3: „Erbkrank im Sinne des Geſetzes ift, wer an 
einer der folgenden Kranfbeiten leidet: 


. angeborenem Schwachfinn, 

. Schizophrenie, 

. sirfulärem (manifch-depreffivem) Irreſein, 

. erblicher Fallſucht, 

. erblichem Deitstanz (Zuntingtonfcher Choerea), 
. erblicher Blindheit, 

. erblicher Taubheit, 

ſchwerer erblicher Förperlicher Migbildung.” 


Ferner kann unfruchtbar gemacht werden, wer an ſchwerem 
Alkoholismus leidet. 

Es Eönnen in ihrem Erfcheinungsbild durchaus gefunde Men⸗ 
jchen doc) in ihrer Erbmaffe belaftet fein. Und wenn Kinder von 
Eltern abftammen, die beide gleichfinnig erblich belaftet, wenn 
auch außerlich durchaus gefund find, fo tritt bei einem Teil der 
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Kinder das Erbleiden auch tatfächlich als Krankheit in Erſchei⸗ 
nung. Diefe äußerlich gefunden, in ihrem Erbbild belafteten 
Wenfchen werden im Befet zur Verhütung erbfranfen Vrad)- 
wuchſes nicht erfaßt. Das Gefetz bringt aljo noch Feine endgül- 
tige Löſung; es ift vielmehr nur, wie es in der amtlichen Be⸗ 
gründung ausgedrückt wird, als „ein beachtlicher Anfang auf 
dem Wege der Vorforge für das Fommende Bejchlecht” aufzu- 
faffen. Wan Könnte auch fagen: als ein beachtlicher Anfang, die 
durch den Zivilifationsprozeß weitgehend ausgejchaltete natür- 
liche Auslefe, die die Grundlage für die Bejunderbaltung und 
Aufwärtsentwiclung ift, durch Maßnahmen zu erſetzen, die auf 
dem Boden unferer — dank der Zivilifation — errungenen wif- 
fenfchaftlichen Erkenntniffe fteben, um jo wieder Anfchluß zu 
finden an die von der Natur vorgezeigten Wege. 

Das Befets vom 74. Juli 7933 erfaßt nur die eine — die 
negative — Seite der Bevölferungspolitif, das ift die Zem⸗ 
mung der Sortpflanzung der Erbuntüchtigen. Weitere — wenn 
man fo will — „negative” Maßnahmen find getroffen durch, das 
Befetz zum Schutze des deutfchen Blutes und der deutfchen Ehre 
vom I5. September 7935, das einen weiteren Kinbruch jüdifchen 
Blutes in den deutfchen Volkskörper unterbindet, und durch das 
Befets sum Schutze der Erbgefundbeit des deutfchen Volkes vom 
18. Oktober 7935, das durch Einführung eines Ehetauglich⸗ 
feitszeugniffes Ehen verbindern will, die für die Bejundbeit 
unferes Volkes fchädlich find. Von ficher nicht geringerer Be⸗ 
deutung find „pofitive” bevölferungspolitifche Maßnahmen, die 
der Förderung der Sortpflanzung Erbtüchtiger dienen jollen; 
denn die erbgefunde, Finderreiche Familie ift der Born, aus dem 
das Volk feine Kraft jchöpft. Das Ziel, der erbgefunden Finder- 
reichen Samilie die notwendige wirtfchaftlidhe Brundlage zu 
fichern, wird, bis ein umfaffender vollftändiger Samilienaus- 
gleich durchgeführt werden ann, durch wirkungsvolle Teillö- 
fungen angeftrebt, wie Steuererleichterungen, einmalige und 
laufende Kinderbeihilfen, Ausbildungsbeibilfen für erbgefunde, 
geiftig und fportlic, entwidlungsfäbige Kinder aus Finderrei- 
chen Samilien ufw. 

Alle diefe Maßnahmen Eönnen aber nur die Vorausſetzung 
fchaffen für die Rettung unferes Volkes vor dem Untergang. 
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Die Rettung felbft Liegt in der zzand des deutfchen Volkes, Tiegt 


im Schoß der erbgefunden deutichen Srau. Materislismus und 


Individualismus haben in den vergangenen Jahrzehnten na- 
turentfremdend das deutfche zerz verfchüttet. Diefen Schutt 
gilt es wegzuräumen, auf daß rein und lauter das natürliche 
Empfinden der deutfchen Frau wieder emporfteige, auf daß fie 
die Vollendung ihres höchften Glückes wieder in ihren Kindern 4 
febe, auf daß der deutfche Menſch fich nicht mehr als ein aus - 
der Allgemeinheit Iosgelöftes Zinzelwefen fühle, fondern als 
ein Teil des Volfsganzen und als ein Glied in der endlofen 
Ahnenfette aus grauen Vorzeiten über die eigene Perſon bis in 
die fernfte Zukunft. 


Über das Befets zum Schutze 
des deutfchen Blutes und 
der deutſchen Ehre 


GBlutſchutzgeſetz) vom 15. September 1936 


Von Berichtsaffeffor Zansjoahim Lemme Leiter der Abtei. 
lung Rechtspflege im Reichsausfchuß für Volksgefundheitsdienft 


Die nationalfosialiftifche Staatsführung, die die Bedeutung 
von Kaffe und Erbgut für das Schicfal eines Volkes erkannt 
hat, Eonnte fich naturgemäß nicht damit begnügen, nur Befege 
zum Schuge und zur Pflege des Erbgutes zu erlaffen, wie es 
das Ehegeſundheitsgefetz und das Geſetz zur Verhütung erb- 
kranken Vachwuchſes find. Es iſt deshalb das Blutſchutzgeſetz 
erlaſſen worden, das die Reinerhaltung des deutſchen Blutes 
bezweckt. Der Reichsminiſter des Innern Dr. Frick hat bier- 
zu in der deutfchen Juriftenzeitung vom 7. Dezember 1938, 
S. 3390 ff., ausgeführt: 

„ac, den Erfahrungen der Befchichte und den Lehren der 
Bevolkerungswiſſenſchaft hängt der Beſtand eines Volkes we- 
fentlich davon ab, daß fein Blut rein und gefund erhalten 
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wird. Wenn aud) äußere Verbältniffe das Leben eines Volkes 
zu beeinfluffen vermögen, die ausfchlaggebende Bedeutung wird 
immer der Tatfache zufommen, ob ein Volk fich feine blutge- 
bundene Art zu bemabren verftebt. Denn auf diefer Kigenart 
eines Volkes beruben fein Wefen, feine Kultur, feine Zeiftun- 
gen ufw. Erhält ein Volk fein Blut dagegen nicht rein, fondern 
nimmt es Beftandteile eines andersgearteten Blutes in fid) auf, 
fo ift die notwendige Folge, daß in feiner Kinheit und Ge⸗ 
fchloffenbeit ein Bruch entftebt und feine Eigenart verloren 
geht.” 

über den Begriff des deutfchen Blutes führt der Mlinifter 
an der gleichen Stelle folgendes aus: 

„Das deutfche Blut bildet Feine eigene Kaffe. Das deutfche 
Voik fett fi vielmehr aus Angehörigen verfchiedener Raffen 
zufammen. Allen diefen Raſſen aber ift eigentümlich, daß ihr 
Blut fich miteinander verträgt und eine Blutmiſchung — an⸗ 
ders wie beim nicht artverwandten Blut — Feine Zemmungen 
und Spannungen auslöft. 

Dem deutfchen Blut Kann daber unbedenklich, aud) das Blut 
derjenigen Völker gleichgeftellt werden, deren raffijche Zuſam⸗ 
menfegung der deutfchen verwandt ift. Das ift durchweg bei 
den gefchloffen in Europa fiedelnden Völkern der Sal. Das 
artverwandte Blut wird mit dem deutfchen nach jeder Richtung 
bin gleich bebandelt. Keichsbürger Fönnen daher aud) die An⸗ 
gehörigen der in Deutfchland wohnenden Minderheiten, 3. 3. 
Polen, Dänen ufw., werden.” 

Das Geſetz trennt fcharf Juden und Deutfchblütige vonein- 
ander. Über die Mlifchlingsfrage, d. h. über die Behandlung 
derjenigen Menſchen, die unter ihren Vorfabren ſowohl Deutſch⸗ 
blütige als auch Juden haben, führt der Minifter a.a. ©. fol- 
gendes aus: 

„Die Mifchlinge erfahren grundfäglich eine befondere Be—⸗ 
handlung. Da fie nicht Juden find, Fönnen fie nicht den Juden, 
da fie nicht Deutfche find, Fönnen fie nicht den Deutfchen gleich- 
geftellt werden... 

Im übrigen muß dafür Sorge getragen werden, die Miſch—⸗ 
linge möglichft bald zum Verfchwinden zu bringen. Dies ift ein- 
mal dadurd) erreicht, daß man die überwiegend zum Judentum 
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tendierenden Mifchlinge dem Judentum zugeſchlagen hat; es ift 
auf der anderen Seite dadurch erreicht, daß man den Hlifchlin- 
gen mit Zwei volljüdifchen Großeltern die Eheſchließung mit 
deutfchblütigen Perfonen nur mit Genehmigung geftsttet. Un- 
tereinander bleibt ihnen die Eheſchließung Zwar erlaubt, nach 
den Erfahrungen der medisinifchen Wiffenfchaft ift jedoch bei 
einer Verbindung von Mifchlingen untereinander nur mit einer 
geringen Vachkommenſchaft zu rechnen, wenn beide Teile je zur 
Hälfte diefelbe Blutszuſammenſetzung aufweifen. Den Miſch⸗ 
lingen mit nur einem jüdiſchen Großelternteil wird dagegen 
durch die ohne weiteres zuläffige Eheſchließung mit deutfch- 
blütigen Perfonen das Aufgeben im Deutfchtum erleichtert. Um 
dies nicht zu verzögern, ift ihnen die Eheſchließung untereinan- 
der verboten. 

Das Keichsbürgergefeg und das Blutſchutzgeſetz fowie die 
dazu ergangenen Ausführungsverorönungen verfolgen nicht den 
Zweck, die Angehörigen des jüdifchen Volfes nur um ihrer 
Volfszugehörigkeit willen fchlechter zu ftelen. Die Ausfchaltung 
des Judentums aus dem deutfchen öffentlichen Leben und die 
Verhinderung weiterer Raſſenmiſchung find vielmehr gebiete- 
rifche Notwendigkeiten, wenn der Sortbeftand des deutfchen Vol⸗ 
fes gefichert bleiben fol. Die Lebensmöglichkeit foll den Juden 
in Deutfchland nicht abgefchnitten werden. Das deutfche Schick⸗ 
fal aber geftaltet in Zukunft lediglich das deutfche Volk.“ 

Wann im einzelnen Sall die Eheſchließung geftattet ift, 
wann fie von einer Genehmigung abhängig ift und wann fie 
verboten ift, ift aus den nachfolgend abgedruckten Tafeln zu 
erjehen. Diefe find dem Zeft I6 der Schriftenreihe des Reichs⸗ 
ausſchuſſes für Volksgeſundheitsdienſt entnommen, das auch 
einen vollſtändigen Abdruck des Auffatzes des Seren Reichs⸗ 
innenminiſters Dr. Frick, aus dem vorſtehend einige Stellen 
zitiert wurden, enthält. 

Wo eine Genehmigung zur Eheſchließung erforderlich iſt, 
wird über fie vom KReichsausfchuß zum Schutze des deutfchen 
Slutes entjchieden, der beim Keichsminifterium des Innern ge⸗ 
bildet worden iſt. Der Antrag auf Genehmigung iſt bei der 
höheren Verwaltungsbehörde zu ſtellen. 
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Mifchling 2. Grades . 


Überfihtstefeln 


zum 


Befeß zum Schuße des deutfchen 
Blutes und der deutfchen Ehre 


vom J5. September 1935 
nad) der Ausführungsverorönung vom 
J4. November 1935 


Don 
Willi Hadenberger 


Propagandsleiter 
des Keichsausfchuffes für 
Dolksgefundheitsdienft 


Zeichenerflärung 


gehört der deutſchen Bluts⸗ und Volksge⸗ 
meinfchaft an, kann Reichsbürger werden 


Deutfchblütiger . . . - O® (fentrechte Schraffur) 
O aehört nur der deutſchen Volksgemeinſchaft 


an, kann Keichsbürger werden 
gehört nur der dentfchen Volksgemeinfchaft 


iſchling I. Brades . am en, kann Reichsbürger werden 
m far ng rg gehört der jüdiſchen Bluts⸗ und Volksge⸗ 


meinſchaft an, kann nicht Reichsbürger wer: 


Judbde OO den (waagerechte Schraffur) 
gehört der jüdifchen Bluts⸗ und Volksge⸗ 


meinfcheft an, kann nicht Reichsbürger wer: 
Jude a a. 00 2, © den (Wangerechte Schraffur) 


Das Reichsbürgerrecht iſt in jedem einzelnen Fall von 
der Verleihung abhängig! 
Beſtehende Ehen bleiben unberührt! 
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Gm) Kinder werden 


ND deutfchblütig 


he geftattet 


Rinder gelten als 
Deutfehblütig 
he nur mit Beneh 
migung zugelaflen 


he verboten 








Mifcyling 2.&rades 
®@ >) ® Großeltern 








CH 
el) Fhe geftattet 





ie) Sirder gelten als 
i deutfchblütig 





be verboten 





he nur mit Öeneh- 
imigung zugelafjen 





he verboten 


he verboten 
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Großeltern 


fitern 


#be verboten 


£he verboten 


fbe geftattet 
Rinder werden Juden 
be geftattet 


Ainder werden Juden 


Ee geftattet 
Rinder werden Juder 


Großeltern 


fitern 


Ehe verboten 
be verboten 


£be geftattet 
Ainder werden Juden 

be geftattet 
Kinder werden Juden 


he geftattet 
Kinder werden Juden 





Deutfche Sippenforfcehbung 


von Dr. Sehr. von Ulmenftein, Referent in der Keichs- 
ftelle für Sippenforfchung 


Bis zum Jahre 3933 war der Sippenforfcher in Deutfch« 
land in feinem Streben auf fich allein geftellt. In mübjfeliger 
Kleinarbeit mußte er fic) aus den oft nur fchwer zugänglichen 
Quellen, von deren Vorbandenfein er meift erft nach längerem 
Suchen erfuhr, die Baufteine zu feiner Samiliengefchichte zu- 
fammenfuchen. Der nationalfosialiftifchen Revolution ift es zu 
danken, daß der Wert der Sippenforfchung, die Erkenntnis 
von der Wichtigkeit blutsmäßiger Zufammenbänge und fip- 
penfundlichen Denkens allgemeine Geltung gefunden bat, daß 
die fippentundliche Arbeit allgemein gefördert wird und die 
fippentundlichen Quellen unter befonderen Schuß geftellt wer- 
den. Jeder Deutfche muß ſich mit der Befchichte feines Be- 
fchlechts befaffen. In jedem deutfchen Volksgenoffen muß die 
Erkenntnis über die Tiefe gefchichtlicher Blutsverbundenheit 
zwifchen jeiner Sippe und dem deutfchen Volke lebendig wer- 
den. Die Wrürnberger Grundgefege vom 74. September 3935 
machen das Reichsbürgerrecht von einem Abftammungsnad)- 
weis abhängig, und zahlreiche andere Geſetze und Beftimmun- 
gen fchreiben einen oft über die Reihe der Großeltern binaus- 
gehenden Yrachweis vor. Diefer YIachweis der Keindeutjc)- 
blütigkeit wird durch Aufftellung einer Ahnentafel erbracht. 
Die Ahnentafel ftellt, vom Prüfling ausgehend, feine Kltern 
— Groß. — Urgroßeltern ufw. dar, enthält alfo alle Vorfah⸗ 
ren, deren Blut der Prüfling in fich trägt. Sie fol die Ahnen 
mit Vor- und Samiliennamen, Beburts-, Seirats-, fowie Ster- 
beort und «datum, auch Berufs- und Konfeffionsangaben auf- 
führen. In dem Ahnenpaß ift die Möglichkeit gefchaffen, die 
Ahnentafel gleich) mit dem beglaubigten Ahnennachweis — gül⸗ 
tig für Partei und Staat — zu verwenden. Kann ein folcher 
Abftammungsnachweis in Einzelfällen nicht geführt werden, 3. 
B. dann, wenn der Prüfling ein Sindling ift, jo erfegt ein Ab- 
ftammungsbefcheid der Keichsftelle für Sippenforfchung, Ber- 
lin YW 7, Schiffbauerdamm 26, den urfundlichen Yrachweis. 


9 


Das 'Gegenſtück zur Ahnentafel ift die Nachkommentafel, die 
alle Nachkommen eines Ahnenpaares enthalten fol. Nimmt man 
nur diejenigen Nachkommen, die vom Ahnen im Mannesſtamm 
berfommen, alfo alle, die den gleichen Samiliennamen tragen, 
fo hat man die Stammtafel der Samilie, häufig als „Stamm- 
baum” bezeichnet. Der weit verbreitete Ausdrud „Stammbaum” 
führt vielfach zu Iertümern, da er auch für andere genealogi- 
fchen Darftellungsformen in Anwendung gebracht wird. Man 
follte nur eine Stammtafel jo nennen, wenn fie in Sorm eines 
Baumes dargeftellt wird, der ältefte Ahn unten am Stamm und 
deffen Nachkommen auf den Aften und Zweigen bis zu den leg- 
ten Deräftelungen und Blättern hinauf. Die legte Sorm fippen- 
Fundlicher Darftellung und zugleich eine Verbindung von Ah⸗ 
nen- und VNachkommentafel ftellt die Sippentafel dar. Aus ihr 
find fämtliche Blutsverwandten des Prüflings zu erfeben. Die 
Sippen- oder Sippfchaftstafel allein ift die für erbFundliche 
Fragen vollftändige Auskunft gebende Darftellungsform fippen- 
Eundlichen Mlaterials. 

Wober nun Stoff und Inhalt für ſolche fippenFundlichen 
Arbeiten nehmen: Erſte Vorausfegung ift planvolles Vorgehen! 
Die Lebensdaten der Eltern wird man felbft wiffen oder von 
ihnen erfahren Fönnen. Dann find die betr. Perfonenftandsur- 
Funden vom Standesamt zu befchaffen. Allein gültig für die 
letsten so Jabre find in Deutfchland die Standesregifter (Ge⸗ 
burts-, Seirats- und Sterberegifter), die feit 7876 einheitlich) 
für das ganze Deutfche Reich geführt werden. Vorher find 
srundfäglich die Kirchenbücher zur Ausftellung von Tauf-, 
Trau- und Sterbeurfunden beizuzieben, fofern nicht in einzelnen 
Gegenden Zivilftandsregifter geführt wurden. Dies war insbe- 
fondere im Iintsrheinifchen Gebiete feit 3798 der Fall, aber auch 
in Zamburg feit 3866, in Bremen feit 783) und in mandyen 
anderen Teilen Deutfchlands, fo in der Provinz Sannover wäh⸗ 
rend der napoleonifchen Zeit I806 bis 7874. Auszüge aus den 
Zivilftandsregiftern find bei der Stelle, die fie im einzelnen 
Salle aufbewahrt, zu beantragen. Im Rheinland ift dies das 
Bürgermeifteramt, fonft meift das Staatsarchiv, unter Umftän- 
den auch das Pfarramt. Die Zivilftandsregifter enthalten we- 
fentlidy eingebendere Angaben genealogifcher Art als die Kir 
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chenbücher, ſodaß fie zuerft heranzuziehen find; befonders fiir die 
Seiratsregifter trifft dies zu. In Württemberg find die feit 
1808 geführten Samilienregifter von großem Werte. für die 
3eit vor J800 bilden die Kirchenbücher unbeftreitbar die Gaupt- 
quelle für die Sippenforfchung. Sie werden, foweit fie nicht in 
Sippenfanzleien zufammengefchloffen find G. 3. in Schwerin, 
für beide Wieclenburg) oder ſich ausnahmsweiſe im zuftändigen 
Staatsarchiv befinden, bei den Pfarrämtern aufbewahrt. Die 
älteften geben bis in die Reformationszeit zurücd. In Württem- 
berg find fie häufig von etwa J570 an vollftändig erbalten; in 
anderen Begenden beginnen die noch vorhandenen Kirchenbücher 
dagegen oft erfi nach 3700 oder auch J750, fo in vielen Dorfge- 
meinden Mecklenburgs und Pommerns. Die älteren Jahrgänge 
find nicht felten ſchwer zu entziffern, jo daß dem Pfarrer zur 
Erleichterung feiner Arbeit möglichft genaue Angaben gemacht 
werden müffen, wenn die Yusftellung einer Urkunde oder fippen- 
Fundliche Nachforſchungen verlangt werden. Schon bei genauer 
Mitteilung der Pfarre, des Jahrgangs und des VNamens ift die 
Sucharbeit häufig mübfelig und zeitraubend. Die Verfartung 
der Kirchenbücher ift erft in einzelnen Bemeinden begonnen, und 
Kegifter weifen nur die wenigften älteren Kirchenbücher auf. 
Die Gebühr für die Ausftellung einer Urfunde aus Standes», 
3ivilftands- und Pfarr-Regifter beträgt einheitlich —.60 RU. 
Suchgebühren werden nur dann erhoben, wenn längeres Suchen 
erforderlich) ift, und zwar beträgt die Bebühr dann für jede an- 
tebrochene halbe Stunde —.7s RM. Die Bebühr der Urfun- 
denausftellung ift darin eingefchloffen. Das Schönfte für den 
Sippenforfcher ift es natürlich, wenn er die Möglichkeit bat, 
tie achforfchungen in den Kirchenbüchern felbft vorzunehmen. 
$erienreifen werden diefe MöglichFeit häufig mit ſich bringen. 
Ausmweife der fippenfundlichen Vereine mit Sichtvermerk der 
Reichsftelle für Sippenforfchung find zur Einſichtnahme in die 
unter Schriftdenfmalfchug geftellten Archivalien, jo insbefon- 
dere der Kirchenbücher, eingeführt. Eine geringe Gebühr ift für 
die Einfichtnahme an das Pfarramt zu zablen. 

Wie Fommt man weiter, wenn die Zivilftandsregifter und die 
Kirchenbücher Lücken aufmweifen, verbrannt oder nicht feftzu- 
ftellen find, oder wenn man in feiner Sorfchung bis zu dem 
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Veginn der Kirchenbücher zurück gelangt iftz Auch dann gibt 
es noch viele Möglichkeiten, die zwar nicht fo einfach zum Ziele 
führen, aber im Endergebnis doch weiterhelfen. In Städten 
find zunächft in jüngfter Zeit die bei den Polizeibehörden einge- 
vichteten Einwobnermeldeämter Berlin feit I836) von Wid)- 
tigfeit. Aus ihren Mleldezetteln werden ſich fehlende Orts⸗ und 
Seitangaben ergänzen laſſen. Sür ältere Zeiten find Bürger- 
bücher, Grundbücher, Steuerliften, Teftamente, Schöffenbücher, 
Innungsliſten ufw. zu nennen. Diefe häufig ſehr wichtigen 
Quellen befinden ſich in der Regel im Stadtarchiv, find dort ein- 
zuſehen oder Auszüge von dort anzufordern. für die bäuerliche 
Sippenfunde find eine wichtige häufig noch zu wenig beachtete 
Quelle die bei den ümtern (jedenfalls in Worddeutfchland) ge- 
führten Eheprotofolle, die etwa um 7580 einſetzen und die Ehe⸗ 
verträge fämtlicher Bauernheiraten enthalten. In den Ehepro⸗ 
tokollen find meift viel ausführlichere Angaben als in den oben- 
drein zu diefer Zeit in Norddeutſchland regelmäßig noch nicht 
geführten oder nicht mehr vorhandenen Firchlichen Trauregi- 
ſtern. Aufbewahrt werden die Eheprotofolle entweder beim zu⸗ 
ſtändigen Staatsarchiv oder nod) beim Amtsgericht. Als wei- 
tere Quellen für bäuerliche Sippenfunde Fommen Steuer- und 
3insregifter, Gutsakten, Mufterungsliften, Prozeßakten uſw. in 
Betracht. Wenn eine entfprechende Sorgfalt und Mühe bei der 
Forſchung angewandt wird, jo wird fich die „Lücke des Dreißig- 
jährigen Krieges” aud) überwinden laffen. Hlilitärperfonen find 
zwar ab und zu in den Zivilfirchenbüchern eingetragen, aber auch 
häufig in Militärfirchenbüchern zu finden. Letztere werden im 
Standort aufbewahrt oder befonders für die ältere Zeit in 
Preußen beim evangelifchen Selöbifchof der Wehrmacht, Ber- 
lin C 2, Srommelftraße I, bzw. dem Fatholifchen Seldbifchof der 
Wehrmacht, Berlin-Tempelhof, Paradeplatz 12. 

WIN man tiefer in die genealogifche Wiffenfchaft eindringen, 
oder ſich Katfchläge von bereits erfahrenen Sippenforfchern 
geben laffen, fo trete man einem fippenFundlichen Verein bei. 
Dieſe erftrecen ſich jegt über ganz Deutfchland und find in 
dem Volfsbund der deutfchen fippenfundlichen Vereine, Berlin 
Wr, Schiffbauerdamm 26, zufammengefchloffen. Von dem 
Voltsbund wird man jederzeit die Anfchrift des in Frage Fom- 
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menden örtlichen Vereines erhalten Fönnen. Der fippentundliche 
Verein wird auch Ratfchläge über die im Einzelfall beisusiehende 
Literatur, die in Deutfchland bereits recht beträchtlich ift, geben 
Eönnen. Als befonders wertvoll fei bier das Deutfche Geſchlech⸗ 
terbuch mit feinen bisher 93 erfchienenen Bänden genannt. Für 
denjenigen, der aus beruflichen oder anderen Bründen die fami- 
lienkundlichen Sorfchungen nicht felbft vornehmen Kann, befteht 
nod) die Miöglichkeit, einen Berufsfippenforfcher, der meift an 
Ort und Stelle arbeitet und auf diefe Weife mehr zu ermitteln 
vermag als es ein Schriftwechjel mit den betr. Amtsftellen fer- 
tigbringt, mit den Sorfchungen zu beauftragen. Die Vereini- 
sung der Berufsfippenforfcher e. V. Berlin FW, Schiff 
bauerdamm 26, macht auf Wunfd) einen fachlich gefchulten For⸗ 
fcher für alle Teile des Reiches nambaft. 

Und wenn du nun, fei es in eigener Arbeit, fei es mit Zilfe 
von Berufsforfcher oder Verein, die Unterlagen für die Ge⸗ 
fehichte deiner Familie und deiner Sippe zuſammengebracht 
haft, dann gebe daran, in einer fchlichten Chronif alles Gefun- 
dene zufammenzuftellen. Jäufig werden ältere Samilienbriefe 
und, nicht zu vergeffen, Samilienbilder dazu beitragen, die nüch- 
ternen Namen und Zahlen deiner Aufftellungen zu beleben. 
ölbilder, Zeichnungen, Schattenrifje Iaffen fich heute Teicht und 
ohne große Koften reproduzieren. Eine „Ahnentafel im Bild“ 
mit den Sildniffen der Eltern, Großeltern und Urgroßeltern 
ift etwas, das der ganzen Familie Sreude bereitet, an der fich 
auch die Vererbung bervorftechender Befichtszüge durch Ge⸗ 
nerationen bindurd) verfolgen läßt. In der Chronik jchildere 
den beruflichen Werdegang der Vorfahren, die Sorgen und 
Vöte, die fie durchgemacht haben, die Leiftungen, die fie voll- 
bringen Tonnten, teile mit, was du über Wappen oder Saus- 
marfe deines Befchlechtes gefunden haft. Vergiß aud) nicht, 
über dich felbft und deinen Werdegang zu berichten. 

Solche ernft betriebene Sippenforfchung verurfacht viel Mühe 
und Yrbeit, auch Koften, aber fie verfchafft auch allen denen, die 
fich mit ihr befchäftigen, viele Stunden inneren Glücks. 
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Heim und Haushalt 


Wohnung — Haus und Heim 


Don Reg.-Baumeifter Alfred Sramigf 


Die Wohnung foll dem Menſchen ein Seim fein. Sie war es 
in allen Zeiten gefunder Entwidlung. Der deutfche Bauer auf 
dem Lande, der Bürger in der Stadt hatten fid) für ihren Le- 
bensFreis eine Wohnkultur gefchaffen, die vorbildlich, war. 

300 Jahre liberaliftifchen Denkens haben den deutjchen Men⸗ 
fchen entwurselt. Unendliche Werte des Wohnens wurden zer⸗ 
ftört. Die rafend fortfchreitende Technif hatte alle geblendet. 
Han fab nur noch nad) den immer größer werdenden Städten, 
man beraufchte fich an wachfenden Einwohnerzahlen, obne fid) 
Gedanken zu machen, wie das alles zuftande Fam, und ob das 
Wachstum in gefunden Bahnen verlief. Die vielen technifchen 
Silfsmittel, die man entwiceln mußte, um das Leben jolcher 
Henfchenanhäufungen erträglich zu geftalten, wurden als berr- 
licher Fortſchritt der Neuzeit bejubelt. Es waren zum größten 
Teil immer maßlofer verfeinerte Krücken, die laufend Beld und 
Kraft verfchlangen und den Stadtbewohner in fteigendem Hlaße 
belafteten. Nur in einer ftändig unerträglicher werdenden Le- 
benshetze Fonnte er den Preis für fein entwurzeltes Broßftadt- 
dafein aufbringen. Das war die Kehrfeite des Fortjchritts. 

Die Wohnung wurde zur bloßen Bebaufung für den größ- 
ten Teil des deutfchen Volkes. Wechfelnde Verdienftmöglichkei- 
ten fchufen eine neue Art von Nomaden. Immer weniger Hien- 
fchen blieben mit Ort und Seimat verbunden, Seßbaftigfeit 
löfte fic) mehr und mehr auf. für große Teile des Volkes ift 
oftmaliges Wechfeln von Wohnung und Wohnort etwas All- 
tägliches geworden. Dabei bleibt vieles im Vorläufigen ſtecken 
und auf Veränderung geftellt, was früher fefte Bindung zur 
zeimat bildete. Das eim als eine Brundgelle der sZeimat ver- 
lor immer mebr von feinem beglückenden Inbalt. 

Die Entwidlungen heutigen Stadtlebens fteigerten die An- 
forderungen an technifche Ausftattung der Wohnung in un- 
finnigee Weife. Durch äußere BequemlichFeit wollte man die 
unerfegliche Verbindung des Wohnens mit dem sZeimatboden 
erſetzen. Man vergaß, daß nichts gefchenft wird, und jede neue 
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Errungenfchaft durch neue Koften aufgewogen fein will. Er- 
reichte Arbeitserfparnis im Zaushalt forderte vermehrte Ar- 
beit unter oft viel ungefunderen Bedingungen an anderer Stelle, 
um die Koften der ftädtifchen „technifierten” Lebenshaltung auf- 
zubringen. „Rationalifierungswahn” und einfeitiges Denfen in 
Maſchinen ftatt in Menfchen brachte uns die furchtbare Geißel 
der Arbeitslofigteit von Millionen. Die gleiche Dentweife be, 
glücte uns mit neuen, blendenden Errungenfchaften für Wob- 
nen und Sausbalt, von denen die meiften Menſchen noch gar⸗ 
nicht merken, womit und wie teuer fie erkauft find. Wir baben 
alles, nur nicht den gefunden Brund, auf dem fich alles aufbaut. 
Dabei bleibt ein Troft, daß man heute folche Erkenntniffe aus- 
fprechen darf und alle Kräfte fic) darauf hinrichten, Wandel zu 
Ichaffen. 

Sei fteigenden Koften wurde die Grundfläche der Wohnung 
immer Eleiner, das Wohnen immer enger und unzulänglicher. 
Am Ende einer ausbeuterifchen Befinnung, die MietsFafernen 
ſchuf, ftand das „moderne“ Mienfchenfilo der Baubolfchemiten 
mit unzähligen gleichförmigen Kleinftwohnungen, in riefigen 
Saublöcen wie in Wien, zufammengefaßt oder in aufgelöfterer 
3eilenform flumpffinnig gereiht. Engſtes Maß des Wohnens 
verbunden mit einem sZöchftmaß an Technit wollte fid) bier als 
3iel verwirklichen. Vernünftige und felbftverftändliche Forde— 
rungen an Licht, Zuft und Befundheitspflege wurden zu billigen 
Scylagworten verdreht und wahllos zur Begründung unver- 
antwortlicher Spielereien im „modernen” Bauen mißbraudıt. 

Im Krantenbaus ift das Gilfsgerüft der Technit am voll- 
fommenften entwidelt. Deutlicher kann wohl nicht ausgefpro- 
chen werden, daß wir Wohnungen nad) dem Wunfchbild eines 
kranken Volkes bauten. Die 5de des Kranfenhaufes 30g in die 
neuen Wohnungen ein, obne ihnen gleichzeitig die Rube, den 
Schutz gegen flörende Beräufche, gegen Mithörenmüffen nad) 
barlicher Rundfunkmuſik und dergleichen zu bieten. Die alte 
Hlietsfaferne bedeutet einen Tiefftand des Wohnens, aber die 
Grundzüge des Denkens jener Zeit lebten noch im letsten Jahr⸗ 
zehnt fo ungehindert, daß die tonangebenden „Wlodernen” ganz 
gleiche Fehler machten, wie fie fie dort verutteilten. für Kin- 
der blieb in den engen Wohnungen Fein Raum mehr — und 
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wie vielen Samilien war es dabei überhaupt möglich, die Vor⸗ 
teile des Wunfchbildes einer modernen Wohnung zu erreichen? 
Der allergrößte Teil des Volkes trug die fchlimmen Folgen 
der Broßftadtentwicdlung, obne Wiöglichkeit, wenigſtens einen 
fcheinbaren Erſatz für das, was ihm entging, durd) ausreichen. 
den Benuß neuer Bequemlichkeiten zu finden. Die Verelendung 
ging fchneller als die Verbreitung der technifchen Sortichritte 
im ftädtifchen Wohnen. 

Unendliche Verwirrungen bat das Schlagwort „modern” an⸗ 
gerichtet. „Modern“ ift ein Begriff des Zändlers, der immer 
neue Ware an den Mann bringen will, der nur an feinen Flei- 
nen Eigennutz denkt, und dem es gleich ift, ob der Bedarf an 
Ware, den er weckt, ſich für das Volfsganze ſchädlich auswirkt 
oder nicht. „Modern“ ift Fein Maßſtab für die Wertftufe — 
es ift eine Scheidemünze der „Konfektion“ und fchließt fchnelle 
Vergänglichkeit feines Wertes in fi. Was nur modern ift 
und Feine weiteren Werte in fich trägt, erzeugt bald Überdruß 
und den Wunfch, bald durch Yreueres, Mloderneres erſetzt zu 
werden. Das will der Gändler. Er verdient mühelos an billiger 
Maffenware, die fich ſchnell verbraucht. Eine möglichft äußer- 
liche, wechjelnde Mode verlodt häufig zu Fleineren und größe- 
ren Beldausgaben, und der Verbraucher gibt ſich in den felten- 
ſten Sällen Kechenfchaft darüber, wie teuer ihn diefes Syftem 
im Grunde zu fteben kommt. „Modern“, fo wie fich der Begriff 
als Schlagwort entwickelt hat, ift ein Seind des Echten und jeg- 
lichen bleibenden Wertes. 

Wir wollen fo wohnen, daß die Räume, in denen wir leben, 
und die Dinge, mit denen wir uns umgeben, in vollfommen- 
ſtem Sinne ihren 3wed erfüllen. Wir wollen uns alles zunuge 
machen, was unfere Zeit zur Pflege der Befundbeit, zur Ab⸗ 
wehr von Krankheiten, zur Verbütung der Seuersgefabr und 
dergleichen mehr erdacht und gefchaffen hat. Das find felbft- 
verftändliche Vorausfegungen. Wir wollen aber nicht in diejer 
dürftigen Erfüllung rein äußerlicher Zweckmäßigkeiten ſtecken 
bleiben, fondern wollen gleichzeitig eine Sorm dafür finden, die 
ebenſo fchön, fo natürlich und ausgeglichen und damit erft im 
tiefften Sinne menfchenwürdig ift wie die Wohnkultur frühe- 
rer Jeiten. 
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Die Wohnung, die Wiöbel, die Bebrauchsgegenftände follen 

uns über ihren näcyften Bebrauchszwecd hinaus durch wohlge- 
fällige, unaufdringliche Sorm und farbe erfreuen. Das beißt 
nicht, daß alles aus Foftbarftem Werkftoff fein muß. Diefer 
Irrweg war die letzte, unfruchtbare Weisheit einer materia- 
Liftifchen Zeit. 
RKoſtbare ausländifche Gölzer wurden als dünne Sourniere 
uf Schränke und Tifche geklebt. Überall verchromte, ver- 
nicelte Wietallteile, Spiegelglas, Wand- und Wlauerverflei- 
dungen in teurem Beftein. Eine „Wlaterial”proterei obneglei- 
chen an Dingen, deren Sorm meift durchaus nicht ausgeglichen 
war und aud) nur annäbernd dem Wert des aufsewandten 
Stoffes entſprach. Koftbarkeit des Werkftoffs follte Mangel 
an Beift und feelifcher Kultur bei feiner Verarbeitung erfegen. 
Billigſte Mode-Scheinwirfungen verblüfften beim erften An- 
blid, um bei längerem Umgang Bleichgültigteit und Überdruß 
auszulöſen. 

Die menſchliche Zand wurde aus der Veredelung des Stof- 
fes immer mehr verdrängt, weil fie angeblich nicht „billig“ 
genug arbeitete, und weil man für das, was fie mehr gab als 
fabrifmäßige Maffenberftellung, Feine Verwendung mebr zu 
haben glaubte in einer Zeit, die nur anerkennen wollte, was 
grob ftofflicd, auszudrücken war. An die Stelle trat feelenlofes 
Maſchinenerzeugnis. 

Daß hier nicht wirtſchaftliche Notwendigkeit, ſondern „or⸗ 
ganiſatoriſche“ Fehler uns um koſtbare Werte des Lebens be- 
trogen, wollte man nicht glauben. Die Mafchine durfte rück⸗ 
fichtslos Arbeitsgebiete Jahrtauſende alten Gandwerfs an fich 
reißen, die fie nie in gleicher Vollkommenheit beberrfchen Fann, 
weil ihr die menfchlicye Seele fehlt. Über äußerliche Bedarfs- 
deckung Fommt fie nie binaus. 

Ein alter gemalter Bauernfchrane kann bei aller Derbheit 
weit vornehmer fein als ein neues ftädtifches Gebilde in Fau- 
kaſiſch Nußbaum. Zandwerkliche Arbeit adelt den fchlichteften 
Werkſtoff, und alles das, was von Seele und Beift des Men⸗ 
fchen unbewußt ſich durch Gandarbeit auf den Werkftoff über- 
trägt, fpricht wieder zu Seele und Beift. 
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Selbft in der einfachften ländlichen Zaushaltung früherer 
3eiten lebte jedes Ding durch direkte Arbeit der Menſchenhand, 
vom gefchmiedeten Kefjelhaten bis zum handgewebten Leinen. 
Vergleicht man eine einfache alte handwerkliche Wandtäfelung 
mit äbnlicyen heutigen Erzeugniffen aus Sperrbol und Ded- 
leiften, fo fpringt der Wertunterfchied fofort in die Augen. 
Das Zandwerk war durch Tahrtaufende mit der Behandlung 
feines Werkſtoffs gemwachfen. Es Fannte Weſen und Eigenfchaf- 
ten des Zolzes, des Kifens, des Steins und formte mit der 
gleichen Sicherheit und Geſetzmäßigkeit, mit der die Watur ihr 
Wejen bildet. Und die Denkmäler alter Zandwerkskunſt Ieben 
heute noch mit uns und fprechen zu uns, wenn auch „oo Jahre 
liberaliftifcher Induſtrie⸗Zerrſchaft die bobe Blüte deutfchen 
andwerks verhungern und verfümmern ließen, und wir hand- 
werfliches Können beute erft wieder ganz von unten neu auf- 
bauen müffen. 

Als man endlich fab, was angerichtet wurde, fing man an, 
von „Materialechtheit” zu ſchwatzen — mit dem Erfolg, daß 
flatt innerer Wiedergeburt jene geiftlofe Werkſtoffprotzerei 
einfegte. Hian hatte eben den Boden unter den Süßen verloren 
und Eonnte von oben ber nichts grundlegend befjern. Man rich- 
tete Kunftgewerbefchulen ein und züchtete viel ungerechtfertig- 
ten Künftlerbochmut. Der Vachwuchs für wichtigfte handwerk. 
liche Kunftfertigfeiten blieb aber aus, weil niemand ihm Yab- 
rung gab. Alle die feelifchen Werte, die unfere Wohnung durch 
handwerklich veredelte Dinge erhielt, fchienen entbebrlicher 
Zupus. 

Arme Leute gab es fchon immer, „Proletariat” aber erft, 
feit eine liberaliſtiſche Induſtrie den Arbeitermaffen die letzten 
feelifchen Werte des Wohnens nahm und fie anftelle von weni- 
gen handwerklich fchönen Bebrauchsgegenftänden mit Maſſen 
von billigem Werenhausjchund umgab. ier wurden legte Sä- 
den zu Boden und Zeimat durchfchnitten. 

Wirfliche Wertarbeit im alten Sinne, die ſich nicht mit dem 
Technifchen allein begnügt, behält ihren Wert für immer. Sie 
überdauert den äußeren Wandel der Zeitformen. Sie hat im 
Gegenfa zu den bloßen Modeſchöpfungen die Kigenfchaft, daß 
wir die gleichen Dinge immer und immer wieder mit der glei- 
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chen Freude betrachten Eönnen, ohne ihrer üiberdrüffig zu wer- 
den. Ja, je öfter wir fie ſehen, umfo lieber werden fie uns fein, 
umfo wertvoller werden fie uns erfcheinen. Ein einfaches irde- 
nes Befäß eines Bauerntöpfers kann diefe zeitlofe Wertftufe 
haben, während auf der anderen Seite ein teures Porzellan. 
en folchen Anforderungen gegenüber völlig verfagen 
ann. 

Gute Dinge aus alter Zeit werden wir unbeforgt neben gute 
neue ftellen Fönnen. Gier entfcheidet allein der innere Wert, 
nicht die äußere Zeitform. Denken wir an alte Kirchen, in 
denen oft vom früben Wlittelalter bis zum beginnenden 39. 
Jahrhundert ein buntes Durcheinander von Sormenfprachen 
an Umbau und Ausfchmüdung des Raumes beteiligt war. 
Meift ordnet fich alles jo felbftverftändlich der Einheit des 
Raumes unter, daß wir nicht ein Stücd von der vielgeftaltigen 
Fülle miffen möchten. Auf die Einordnung, die taftvolle Zurück⸗ 
baltung des VTeugefchaffenen gegenüber dem Rahmen des Vor⸗ 
hbandenen Fommt es an. Eine folche innerlich vornehme Be- 
fcheidenheit lag dem Liberalismus allerdings nicht. Er miß- 
achtete in überbeblichem Kigennutz alle gegebenen Rahmen des 
Bauens und Wohnens und zerftörte mit roben Baugebilden 
manch eindrucdsvollen Straßenraum. Zier wurden feelifche 
Werte des Wohnens der Befamtbeit in unverantwortlicher 
Weife vernichtet, denn Straßenraum und Stadtbild gehören in 
erweitertem Sinn auch zu den Begriffen Wohnung und Zaus, 
Zeim und Zeimat. Sie geben die äußerlich fichtbare Verbin- 
dung zwiſchen dem einzelnen Seim und der Lebensgemeinfchaft 
Stadt. Gier muß wie früher eine übergeordnete Einheit Klar 
erfennbar werden, die im Zeimatboden wurzelt. Trotz der 
furchtbaren Zerſtörungen eines Jahrhunderts ift in den meiften 
Sällen heute noch genügend Möglichkeit vorhanden, das Steuer 
berumsureißen und diefem charakterlos gewordenen, verbilde- 
ten Wohnraum des Volkes fein charaktervolles Geſicht wieder- 
zugeben. 

Wir müffen uns an eine ganz andere Blicrichtung gewöh⸗ 
nen, fonft Eommen wir aus der Sadgafje des Großſtadtwoh⸗ 
nens nicht heraus. Wurde Kleinftadt und Land bisher gering- 
ſchätzig als rückſtändig angefeben, als ein vom „modernen“ 
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Menfchen längft überwundener Zuftand, und fucht man Bauen 
und Wobnen in der Fleinen Stadt einfeitig nad) dem wejens- 
fremden und verwafchenen Großftsdt-Vorbild zu richten, fo 
müffen wir beute die unbeilbaren Schäden dieſes falfchen Vor⸗ 
bildes jedem bewußt machen und der Fleinen Stadt als einer 
guten, natur- und beimatnaben Lebensgemeinfchaft wieder die 
zentrale Stellung einräumen, die ihr gebührt. Erſt, wenn ein 
einbeitlicher Wille dem charaftervollen Organismus unferer 
kleinen Städte mit Liebe und Verftändnis zu neuem perjönli- 
chen Eigenleben verhilft, befommt die deutjche SZeimat, das 
sJeim, das Wohnen des Volfsganzen wie des Einzelnen wieder 
ein jo Flares deutfches Geficht, wie es uns frühere Zeiten über- 
lieferten. Wir wollen das Erbe unferer Tage jpäteren Bene- 
rationen nicht anders binterlaffen. 

Die angemafßte Sührerftellung der modernen Großftadt zeigte 
ihre Unfähigkeit, Eulturelles Erbe angemeſſen zu verwalten. 
Losgelöft vom geimatboden ſah fie in ihrer überbeblichFeit die 
Zufunft nur noch in gänzlich Neuem, noch nie Dagemwefenem, in 
überfpigter Technit und in XKiefenzablen. Sie verftand nicht 
mehr das einfache Waturgefes, daß eins auf den Schultern des 
anderen ſteht. Kulturell baute fie ein Kartenhaus, deſſen jäm- 
merlichen Zufammenbrud) wir jetzt erleben. 

eine Brundforderung des Wohnens ift ausreichender Kaum, 
und diefe Forderung fteht über jeder technifchen Bequemlich- 
keit. Der Raumbedarf ift nicht gleichbleibend, nicht einmal in 
den verfchiedenften Zeiten des Jahres, und wir müffen uns da 
vor allzu ſtarrer Vereinbeitlihung hüten. In der eizperiode 
kann man gern enger zuſammenrücken. Der engere Wohnungs⸗ 
fern muß aber nicht gleichzeitig allen und jeglichen Zausrat 
aufnehmen müffen. Eine Wohnung braucht Ausdehnungsraum, 
und dazu gebört auch ein fonniger Platz im Freien, auf den fich 
bei günftiger Witterung das Wohnen mit erftreden kann. 

Ein Kleiner Wohngarten am aus, der uns mit der wad)- 
fenden Natur und dem Blütenfpiel der Jahreszeiten perfönlich 
verbindet, ift Fein „Zurus” für wirtfchaftlic) Begünftigte, fon- 
dern ein wichtiger Teil der Wohnung. Er follte beim 3ielbild 
der deutfchen Zufunftswohnung weniger feblen als alle die Ein⸗ 
richtungen einer „baureif aufgeſchloſſenen“ Straße der Groß⸗ 
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ftadterweiterung, die wegen fonft unerfchminglicher Koften 
immer wieder nur auf Enge des Wohnens bindrängen, ftatt die 
nötige Weiträumigfeit zu geftatten. 

In anderen Ländern hat man aus natürlichem Volksempfin⸗ 
den heraus dieſen Weg ſchon ganz folgerichtig eingeſchlagen. 
Vorwegen baut heute die neuen Wohnviertel feiner Städte faft 
ausſchließlich in freiftebenden Einzelhäufern auf Bartengrund- 
ftüden. Auch unfere deutfchen Städte, die in der Kulturblüte 
früherer Jahrhunderte gering an Volkszahl nach unferen Maß⸗ 
ftäben, dabei aber reich an Fulturellem Leben und wirtfchaft- 
licher Macht waren, hatten bei zeilenmäßiger Bebauung Saus- 
gärten in großer Zahl. 

Wenn wir die Einfachheit der Lebensgewohnheiten unferer 
Vorfahren zur Zeit Boethes betrachten, daneben den Aufwand, 
der heutzutage um die äußerlichften materiellen Bedürfniſſe ge- 
trieben wird, fällt es ſchwer, vom Sortfchritt im Sinne einer 
szöherentwiclung zu reden. Man Fommt in verflärften Maße 
zu dem Eindruck, daß im Leben unferer Tage eine Unjumme 
von Kräften falfch eingefegt wird. Viele mefentliche Dinge 
waren bei dem damaligen Wohnen beffer aufgehoben als heute. 
Wir dürfen uns nicht fcheuen, bei diefer Einfachheit wieder in 
die Schule zu geben. Sie würde Kräfte befreien für menfch- 
lichen Aufftieg auf böberer bene. 

Die Schäden der heutigen ftädtifchen Wohnmeife treten ge- 
radezu vernichtend in Erfcheinung, wenn man den Blid von 
der allernächften Begenwart und vom Einzelmenſchen Iöft. Die 
beſten Kräfte des Volksganzen werden von den Städten aufge- 
fogen und in tote Dinge umgeſetzt. Bei der hoben wirtfchaft- 
lichen Vorbelaftung durch alle die teueren ftädtifchen Einrich- 
tungen wird die Samiliengründung erfchwert und verzögert. 
Gerade die raſſiſch wertvollften Teile des deutfchen Volkes, 
Menſchen mit vorwiegend nordifchem Blut, leiden am ftärk. 
ften unter der räumlichen Enge und der wirtfchaftlichen Laft 
frädtifcher Verhältniffe. Gier gebt ihr Bluterbe aus Mangel 
an ausreichender Nachkommenſchaft verloren, während gerade 
weniger erwünfchte Beftandteile des Volkes auch in der Enge 
der Broßftadt Lebensbedingungen finden, die ihrer Art zufagen 
und ihnen eine überdurchfchnittliche Kinderzahl ermöglichen. 
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So fügt die Stadt der Zukunft des Volkes frändig Verlufte zu, 
deren Summe fchwerer wiegt als die Blutopfer der Kriege, 
und verfälfcht das allgemeine Raſſenbild. 

Die verfchiedenen Menfchenarten verhalten fid) eben genau 
wie die übrigen Befchöpfe der Vatur. Sie ftellen verfchiedene 
Anforderungen an Lebensraum, Boden und Klima, und fterben 
aus, wenn die ihnen angemeffenen Lebensbedingungen nicht 
mebr erfüllt werden. Würde Fein Bärtner, Fein Landmann bier 
mehr Ordnung fchaffen, fo würden alle höher gezüchteten Erb⸗ 
ſtämme unferer Kulturpflanzen bald ausfterben, und alles, was 
man unter Bodenkultur verfteht, verfchwinden. Vicht das Un- 
Fraut, jondern die veredelten Pflanzen find Grundlage und 
Sinn der Kultur. Ebenſo ift menfchliche Kultur nur auf der 
Grundlage edler Erbftämme möglich, aber nicht auf dem Grunde 
deffen, was auch in der Broßftadt noch gedeiht. Gibt man dem 
deutfchen Volke nicht in ausreichendem Maße das weiträumige 
Wohnen in einem ländlichen Zeim wieder, fo werden die we- 
fentlichften und wertvollften Beftandteile des Deutfchtums ver- 
fchwinden. 

Wir wiffen heute, daß die nordifchen Vorfahren des deut- 
fchen Volkes eine Sahrtaufende alte, hohe Kultur hatten, und 
daß fie die Städte der MHlittelmeerländer Fannten. Sie waren 
felbft zu naturverbunden, um am ftädtifchen Wohnen Gefallen 
zu finden. Erft viele Jahrhunderte nach dem Untergang des 
römifchen Reiches keimt frädtifches Weſen als Römererbe auch 
in Deutfchland auf. Der Boden zu diefer im Grunde artfrem- 
den Wohnform mußte erft vorbereitet werden durd) einen blu- 
tigen Dernichtungsfampf gegen germanifche Volkskraft und alt- 
nordifche Kulturüberlieferung, den eine entartete Kirche unter 
Mißbrauch) des Chriftentums leider allzu erfolgreich, durchführte. 

Skandinavien bat Stadtbildungen noch länger Widerftand 
geleiftet als der deutfche Raum, und in Island, dem Lande der 
böchften allgemeinen Volksbildung, ift mit einer befcheidenen 
ſtädtiſchen Entwiclung erft von der jetzt Iebenden Beneration 
ab zu rechnen. 

Städte find Feine abfolute Kulturnotwendigkeit. Land kann 
obne Städte hohe Kulturen entwickeln, aber Städte ohne Land 
find fterbende Weſen, denen der Nährboden feblt. 
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Der deutfche Menſch muß wieder frei werden von den Feſ⸗ 
feln alles überwuchernder Broßftädte, frei von folchen techni- 
fchen Bequemlichkeiten des Wohnens, die mehr nehmen als ge- 
ben und die Grundforderung unmöglich machen: ausreichenden 
Wohnraum mit Ausdehnungsmöglichkeit, Sefbaftigkeit der 
Samilie und ein Stüd Bartenland am Gaufe. Wir wollen wie- 
der einfach wohnen lernen. Das eigene Jaus wird wieder das 
deutfche Zeim werden, in dem gefunde Kinder für eine beffere 
deutjche Zukunft aufwachfen. 


Wsöfche und Rleider 


Von Dora Bier 


Die Srage, die man fich heute vor Befchaffung einer Wäfche- 
ausftattung vorlegt, Tautet in unferen Tagen nicht mebr: „Was 
braucht man als Wäfcheausfteuer>”, fondern fie beißt zeitge- 
mäß: „Was brauche ich für meine perfönlichen Verbältniffe 
und meinen befonderen Bedarf an Wäfcher” — unbefümmert 
um Einreden von Verwandten und Bekannten, unbefümmert 
darum, was die befte Freundin fich zugelegt bat. Maßgebend ift 
einzig und allein die Erwägung, was man felbft vorausfichtlich 
brauchen wird und wie weit man Praftifches und Zierat gegen- 
einander abzumägen gedenkt. Ift man fich darüber Klar, fo ift 
die Stage des Umfanges und der Art der Wäfcheausfteuer in 
ihrem wichtigften Punkt auch fchon entfchieden. 

Der Umfang des Wäfchevorrates hängt ſehr we- 
fentlich von der Art ab, in der der Gaushalt geführt wird. Ein 
gäftereiches Zaus muß natürlich ganz andere Mengen von Tifch- 
und Bettwäfche in Betracht sieben als ein Gausbalt, in dem es 
befcheidener hergeht, und der nicht mit Verpflichtungen gejell- 
fchaftlicher Art belaftet ift, was aber nun wieder Feine Auf- 
forderung dazu fein fol, das Samilientifchtuch bis an die Brenze 
des Appetitlichen zu benugen. Das ift nicht nur äußerft unfchön, 
fondern auch unpraftifch. Denn die Lebensdauer unferer Wäfche 
ift fehr davon abhängig, wie weit wir fie im Bebrauch anftren- 
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gen. Im Gebrauch überanftrengte Wäfche rächt fich dadurch), 
daß fie früher verfchliffen ift als nur immer Furze Zeit in Be 
braud) geweſene. Die MöglichFeit rafcheren Wäfchewechjels 
hängt aber davon ab, wieviel Vorrat man befitzt, und aus die- 
fem Brunde follte man bei der Befchaffung der Stückzahl nicht 
allzu engherzig fein. Da Leib- und Bettwäfche wohl am meiften 
beanfprucht und daber am ebeften aufgebraucht wird, ift es rat» 
fam, von diefen Wäfchearten etwas mebr zu befchaffen. Man 
Fann es dann an den Stücken einfparen, die weniger wichtig 
find. So ift es durchaus nicht nötig, daß jedes Tifchtuch von 6 
oder mehr Mundtüchern begleitet ift. Zu den Kleinen Mahlzei⸗ 
ten und im Samilienfreife kann man fich mit Wiundtüchern aus 
Papier gut helfen, und bei dem Bafte wird es nur ein Befühl 
der Erleichterung auslöfen, wenn man ihm zu Obſt Papier- 
tücher gibt, ſodaß er nicht um die Stofftücher zu zittern braucht, 
die ein Öbftflec® verderben Fönnte. Und die gute Stimmung der 
ausfrau ift ebenfalls gerettet, wenn fie nicht immer beforgt 
binfchielen muß, ob der Baft auch ja nicht einen Obſtfleck ins 
Mundtuch gemacht bat. Wo Kinder mit am Tifch effen, die den 
Umgang mit Mefjfer und Babel noch nicht fo ganz beberrfchen, 
tritt das Wachstuch in feine Rechte — ich würde mich auch 
nicht fcheuen, es beim Reichen von Obſt aufsulegen. WTatürlich 
muß es nicht das fcheußliche Zeug von früber fein, das bollän- 
difche Kacheln vortäufchte, und wo der Baft, wenn er fich lang- 
weilte, Schiffchen, ftolse Schwäne und eine Rofe, von Karo zu 
Karo wechfelnd, betrachten und fidy) nach dem Zufammenbang 
diefer Darftellungen fragen konnte. Es gibt heute reisende 
wachstuchäbnliche, abwafchbare Ladftoffe in Iuftigen Sarben 
mit Tupfen, die den fommerlichen Tifch nur zieren und beleben. 


Braucht man viel Warenfunder 


Berade in Deutfchland wird einerfeits die Büte der Waren, 
anderfeits aber die Art, fie zu empfeblen, fehr überwacht. Es 
darf alfo nicht etwa der Verkäufer Iuftig etwas von den Wun- 
dereigenfchaften feiner Waren drauflos behaupten, fondern er 
bat wahre Angaben über die Zufammenfegung feiner Erzeug- 
niffe zu machen. Alles andere wird als bewußte Irreführung ge- 
abndet. So ift alfo auch der abnungslofere Käufer vor Kein- 
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fällen geſchützt, ſolange er in guten Befchäften Kauft. Wer 
meint, daß er auf anderen Wegen billiger zu Ware Fommt, ift 
faft immer der Betrogene und muß die Billigfeit feines Ein⸗ 
Faufes mit Enttäufchungen aller Art bezahlen. Sehr löblich ift, 
dafi Stoffe, die man leicht miteinander verwechfeln Kann, wie 
echtes Leinen und Leinen mit Baumwoll⸗ und anderen Safern 
darin (ſog. Zalbleinen), jet auch für den Unkundigen einfach 
zu unterfcheiden find, durch befondere aufgeklebte Marken. 

Beim Einkauf bunter Stoffe braucht man heutzutage der 
erften Wäfche nicht mebr mit der bangen Srage entgegenzufeben: 
„Wird die Sarbe wohl ausgehen?” Sobald die Stüde die 
Indanthrenmarke zeigen, kann man fic) darauf verlaffen, daß 
weder Waffer noch Sonne ihrer Sarbenpracht etwas anbaben 
Fönnen und daß fie aus der Wäfche genau fo wiederkehren, wie 
wir fie hineingetan haben. Vebenbei fei erwähnt, daß man echte 
Seide und Wolle bis heute noch nicht indantbrenfärben Eann, 
weil fic) das mit dem Seidenftoff und der Natur der Wolle 
nicht verträgt, fodaß man bei bunten Seiden- und Wollfachen 
mit den Wafchen vorfichtig verfahren muß. 


Bettwäſche — muß es unbedingt reines 
Zeinen ſein? 

Der Ehrgeiz, möglichft alles aus reinem Leinen zu befiten, 
ift heute überholt. So wird wohl Faum eine junge Srau darauf 
brennen, ihre Leibwäfche aus dem verhältnismäßig dien und 
unfchniegfamen Leinen zu haben, fondern fie wählt natürlic) 
die Kunftfeide oder einen leichten Batift. Für Bettwäſche frei- 
lich ift Leinen wohl das Begebene — befonders im Sommer, 
wo reines Leinen den Vorzug bat, ſich Fühl anzufühlen. Die 
Srage: „Aus welchem Stoff»” ift heute Feine Stage des Vor⸗ 
urteils mehr, fondern es richtet fich) da jeder nach dem, was er 
von dem Stoff und dem Wäfcheftück verlangt. Wer Voilekopf- 
Fiffen liebt, nimmt eben Voile — nur darf er davon nicht die 
Zaltbarkfeit des Leinens verlangen. Wer Spitgen um feine Kif- 
fen und Bezüge liebt, fol fi) Spigen berumnäben. Denkt er 
praftifch, fo wählt er die feften aus Leinengarn, echte Klöppel- 
fpigen oder Mlafchinenfpigen ähnlicher Art. Wer Zohlſäume 
liebt, verfebe fich feine Wäjche mit Soblfäumen — band- oder 
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mafchinengeftickt — nur follte er wiſſen, daß Zohlſäume leicht 
brechen und dadurch die Lebensdauer eines an fich baltbaren 
Stüces etwas vermindert if. Am praftifchften ift natürlich 
glatte Wäfche, sum Schmuc vielleicht nur mit einem gut ge 
ffidten Monogramm verfeben. 

Yls Laken Eann derjenige, der nicht fehr empfindlid) ift, auch 
das billige baltbare Veſſel benügen. Statt der Bezüge kann 
man, falls man zum Zudeden Steppdeden benügt, Überſchlag⸗ 
laten wählen, man follte aber folche nehmen, die das Laken an 
allen Rändern, nicht nur — wie in Süddeutfchland üblid,) — am 
oberen Rande überdeden. Die Daunendede wird dann mehr 
geſchont. Weit verbreitet ift unter Gausfrauen die Meinung, 
den Betten und Steppdeden täte es gut, wenn fie an der Sonne 
liegen, und fo nugen fie jeden Sonnenftrahl eifrisft aus, die 
Betten ins Senfter zu legen. Aber meift tun fie dabei des Bu- 
ten bei weiten zuviel. Stundenlange Sonnenbäder und gar 
jeden Tag wiederholte, halten Sederbetten nicht aus. Die Fe⸗ 
dern verbrennen dabei und brechen, und die ehemals mollige 
Dede wird zu einem fchlaffen Sad, der nur mehr Fläglichen 
Federbruch, Abfall von Federn enthält, den die Zausfrau mit 
Schaudern zurückweiſen würde, wenn jemand ihn ihr zum Kauf 
als Bettenfüllung anböte. 

Über das Wieviel entfcheiden auch da wieder die jeweiligen 
Verhältniſſe — aber bei Bettwäfche macht ſich Knappheit ſehr 
unangenehm fühlbar, bejonders dann, wenn jemand Frank ift 
und häufiger Wechfel nötig wird. Unter den Bettwäfcheftoffen 
gibt es ganz ausgezeichnete Mifchftoffe, die an Zaltbarkeit und 
gutem Ausfeben dern Leinen Faum nachfteben. Wer die Beſchaf⸗ 
fung eines größeren Vorrates an Bettwäſche nur deswegen 
fcheut, weil die lange ungebraucht Tiegenden Stüde vergilben, 
und wer fie nicht alle paar Monate aus ihrer Muße aufrütteln 
und mitwafchen will, Kann fich helfen, indem er die weniger ge- 
brauchten Stüce dicht in dunfelblaues feftes Papier einſchlägt, 
das dem Licht den Zutritt verwehrt. 

Beim Kauf von Mifchgeweben ift die Miöglichkeit, daß das 
Stück den Erwartungen nicht voll entfpricht, größer, als bei 
reinem Leinen mit feinem Vaturglanze. Miſchſtoffe werden 
gern durch Appretur etwas glänzend gemacht — durchaus nicht 
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immer, um den Käufer zu täufchen, fondern weil die an fich 
fchlafferen Bewebe fonft nach mehrmaligem Betrachten oder 
bei längerem Liegen ſchon unanſehnlich würden. Glänzt Stoff 
einmal ſehr ſtark, und ift er dabei erftaunlich billig, vergemif- 
fere man fich durch genaues Sragen, ob er nicht fehr viel Appre- 
tur enthält, und wähle Tieber einen etwas teureren Stoff. Vor. 
den Tücen der Appretur, die fie für Unkundige doch haben 
ann, ift man ficher, wenn man bereits gewafchene, gebrauchs- 
fertige Wäjcheftüce Fauft. Im übrigen lieber ein paar Stücke 
mehr aus billigerem Stoff einkaufen, als durchaus auf Leinen 
bebarren, aber zum Koftenausgleich eine unzulängliche Anzahl 


befchaffen. 
Tiſchwäſche. 


Bei den vielen wohlfeilen und gleichwertigen Stoffen, die 
es heute gibt, iſt es eigentlich auch mehr eine Frage des perſön⸗ 
lichen Geſchmackes, zu was für Tiſchzeug man fich entſchließt. 
Für die feftlicheren Belegenheiten ift Leinen vorzuziehen — 
fein fchöner Glanz und fein faltenlofes Liegen auf dem Tifche 
macht den Anblick des gedeckten Tifches ſehr erfreulich; die jetzt 
aber ſehr fchön und geſchmackvoll gemufterten Kunftfeiden- 
damafte nehmen es mit Leinen glatt auf. Wer es fich leiften 
kann und eine Vorliebe für Leinen bat, nimmt es auch für den 
eigenen täglichen Bebrauch. Auch bier gilt für den Tagesbe- 
darf: lieber mehrere billigere Tifchtücher, die man oft wechfelt, 
als ein im Gebrauch überanftrengtes, womöglich fledig immer 
wieder aufgelegtes Leinenprunftuch. Zu den Kleinen Mahlzeiten 
find bunte bedrucdte Tücher nett im Bebrauch; aber Fein Buch 
des guten Tones der ganzen Welt Fan einen verpflichten, nicht 
ebenfo gut zur Mlittagsmahlzeit das bunte Tuch aufzulegen. 
Das weiße Tuch mit dem Fleck ruft deutlich nach Ablöfung, 
das bunte heuchelt, es fei noch brauchbar, während es tatfächlich 
ſchon längft reif fürs Waſchfaß ift. Selbft aber, wenn eigent- 
liche Slede fehlen, jo ftauben die Tücher ein, und fchon, um 
diefen Staub nicht tagtäglich neu auf den Tifch und in die 
Yräbe der Speifen zu bringen, foll man auch ein buntes Tifch- 
tuch nicht über Gebühr Iange im Bebrauch bebalten. Kin Win? 
für die Größe von Tifchtüchern. VNatürlich follen fie nicht ge 
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rade mit der Tiſchkante abfchließen, ſodaß die Tifchbeine in 
ihrer vollen Länge nadt und wie frierend dafteben; aber es 
fieht weder fchön aus, noch ift es für die ſich ſetzenden Tifch- 
genoffen bequem oder der Anfebnlichkeit des Tifchtuches förder- 
lich, wenn es vom Tifche berabwallt wie die Zängedecken von 
Trauerkutfchenpferden. Man Eann fich Faum ſetzen, obne das 
Tifchtud) herabzuziehen, und bei dem Verfud), das überjchüffige 
Ende Zwifchen Knien und Tifch unterzubringen, zerfnüllt man 
es unweigerlich. Wlan bringe alſo Tifch- und Tifchtuchgröße in 
Einklang miteinander. 


Zandtüher, Kühentüder. 


Sind Tifch und Bett nun verforgt, können wir uns ein bif- 
chen um die SJandtücher Fümmern. Bei weiten praftifcher als 
die früher üblichen Zandtücher find unfere Srottetücher. Sie 
nehmen nicht nur die Seuchtigfeit befjer auf und maffieren die 
sJaut wohltuend, fondern fie brauchen nach dem Wachen nicht 
gebügelt zu werden. Wer nicht viel zum Baden binausfährt, 
befchafft fich beffer mehrere Kleinere Srottiertücher ftatt weni- 
ger fogenannter Badelaken. Sie find beim Waſchen ſehr un- 
handlich und werden im Bebrauch meift nur fchlecht ausgenützt, 
weil viel von ihrer Fläche unbenütt bleibt. Zandtücher aus 
dem beliebten Berftenftoff empfehlen ſich als Küchenbandtücher. 
Hier würden Srottierhandtücher zu viel Schmutz annehmen. 
Denn es gefchieht im Drange der Arbeit doch zu leicht, daß die 
nur flüchtig gewafchene Zand am Tuche abgetrodnet wird. Die 
Menge an Küchenhandtüchern darf daher auch nicht zu ſparſam 
bemeffen fein. Für Wifchtücher braucht man nichts Befonderes 
zu bedenken. Nur wähle man für ihre gerftellung nicht fafernde 
(fuffelnde) Stoffe, weil man fonft immer den Ärger erlebt, an 
Gläfern und Tafjen die Stoffäferchen zu haben. In der Sormat- 
frage ift es vielleicht Iohnend zu berücfichtigen, daß mehrere 
kleine Tücher günftiger find, als ein größeres. 


Leibwäfdhe. 


Der Einkauf von Leibwäfche ift heutzutage geradezu zu einer 
äfthetifchen Freude geworden, Die zarten Sarben, die duftigen 
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und dabei baltbaren Kunftfeidengewebe, der zierliche Schnitt 
tragen dazu bei, daß die Frau gern und vergnügt in ihre nette 
Unterwäſche ſchlüpft. Als Stoff für Leibwäſche iſt Leinen jo 
gut wie völlig außer Bebrauc). So gediegen es auch ift, jo bat 
es doch viele KEigenfchaften, die es zu einem Stoff für Unter- 
wäſche nicht ganz geeignet machen. Wejfentlich befjer geeignet 
ift Batift; aber bei weiten am meiften durchgefetzt bat fich die 
Kunftfeide. Und die Vorliebe der Frauen für diefen Stoff ift 
wohlbesründet. Kunftfeide ift glatt, haltbar, Teicht zu waſchen, 
beanfprucht Faum Bügelarbeit, nimmt unter den Kleidern Fei- 
nen Platz weg, verlangt Feine befonderen Verzierungen wie 
ohlſaum oder Spitzen und erfüllt wirklich alle Anforderum- 
gen, die man an einen Stoff für Untermäfche nur irgend ftellen 
Fann. Kunftfeide bat auch für die Aufbewahrung unfchätzbare 
Vorteile: fie nimmt wenig Platz weg, braucht nicht wie Leinen 
ängftlic) vor Licht gebütet zu werden, wird auch bei längftem 
Liegen nicht unanfehnlich oder brüchig und bietet auch nicht — 
wie Wolle — den gierigen Motten Anreiz zum Steffen. 

Seit man die Kunftfeide locker trifotartig webt und fie da- 
durch porös gemacht bat, wärmt fie auch, und fo baben fich 
felbft diejenigen Srauen allmählich zur Kunftfeide befehrt, die 
im Winter immer Bedenken hatten, weil fie glaubten, in Kunft- 
feidenwäfche nicht warm genug zu figen. Wer allerdings zu 
Rheumatismus neigt, der follte — im Winter wenigftens — 
doch zu Wollgeweben greifen. In den legten Jahren war die 
fog. Zemdhoſe Trumpf — beute Fommt man mehr und mebr 
von ihr ab, da doch ohne Schlüpfer Faum auszufommen ift. Da 
tut es das im Schnitt einfachere Zemdchen auch. So befteht 
aljo die normale Unterfleidung der Frau wieder aus Zemdchen 
und Söschen, den beliebten Schlüpfern, die ebenfalls aus Kunft- 
feide, im Winter aus Wolle getragen werden. Die Frage: „Un- 
terFleid oder nicht?” hängt lediglich von dem Stoff, d. h. der 
Durchfichtigkeit des Kleides ab. Zahlenmäßig Fann man an 
Unterkleidern ſehr ſparen, und auch Zemdchen und Schlüpfer 
braucht man nicht in den früber für die Ausfteuer an Leib- 
wäjche geltenden Mlengenvorfchriften zu befchaffen. Die Kunft- 
feidenmwäfche ift fo leicht wafchbar und fo einfach zu trocknen, 
daß man mit ihrer Reinigung nicht auf das Kreignis der großen 
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Wäfche zu warten braucht. Dabei muß der einzige Vachteil der 
Kunftfeide erwähnt werden: fie ift nicht ausfochbar. für Tage 
der Krankheit, befonders bei Infektionskrankheiten natürlich 
entfchließt man fich beffer zu ausfochbarer Wäfche und follte 
aus diefem Grunde vorforglic, doch auch davon ein paar Stücke 
im Schran? haben. Aus Gründen der Sygiene follte aud) das 
Nachthemd lieber aus Fochbaren Stoffen fein. Rheumatiſche 
Leute werden fich in wollenen, am beften Wolltrifotnachtbem- 
den fehr wohl fühlen. Sonft ift wollene Vachtwäſche nicht nötig. 

Wer Schlafanzüge trägt, achte darauf, daß der Bürtelbund 
der Zofe nicht zu ſtramm fitzt, weil fonft die wichtige Verdau- 
ungsbewegung des Magens nachts eingeengt und der Kreislauf 
abgefchnürt wird. 


Weiße Wäfche oder farbiger 


Auch das eine Srage des Geſchmackes. Allerdings bringt far- 
bige Wäfche die Verfuchung mit fich, daß fie über Gebühr 
lange getragen wird, was weiße Wäfche verbindert. Sonft 
nehme jeder die Sarbe, die ihm ftebt, oder die ihm zu feinen 
Kleidern am beften zu paffen fcheint. Nur follte unter durch⸗ 
fichtigen Bluſen alles Unterzeug in der gleichen Sarbe gebalten 
fein. Es macht fich nicht gut, wenn unter einer weißen Voile- 
blufe wie ein Fleiner Regenbogen die Träger von Büftenbalter, 
Zemd, Unterfleid rofa, grün und hellblau durchfchimmern. 

Kunftfeidene Wäjcheträger haben die Eigenſchaft, Teicht von 
der Schulter zu rutfchen. Durch Einnäben von Bändchen mit 
Druckknöpfen in die Schulterftüde der Bluſen verbütet man 
das leicht. Da alle Träger mit eingefnöpft werden, ift dem 
Rutſchen vorgebeugt. 

Sür alle Leibwäfche, einerlei ob aus Seide, Batift, Kunft- 
feide oder Wolle gilt ein Brundfag: man trage fie niemals 
frifch aus dem Laden tefauft, fondern wafche fie immer erft 
einmal durd). Die Wäfche, fo wie fie aus dem Laden Fommt, 
enthält Stoffe, die auf empfindliche Saut als Reiz wirken und 
sSautausfchläge hervorrufen Fönnen. 

Zin und wieder hört man abfällige Worte über den Mode⸗ 
wechjel, der nun auch die Leibwäfche mit ergriffen hat. Diefer 
Vorwurf ift ungerecht. Nicht die Wäfche als folche richtet ſich 
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nach der Mode, fondern der Wechjel der Kleidermoden ift es, 
der die Wäfche im Schlepptau der Mode nach fich zieht. Es ift 
felbftverftändlich, daß die Mode der vorn hochgefchloffenen und 
binten tief ausgefchnittenen Befellfchaftsfleider andere Unter- 
wäſche erfordert, als ein allfeitig hochgefchloffenes Kleid. Enge 
Kleider fielen an die Anfchmiegfamkeit der Unterwäfche ganz 
andere Anforderungen als weite Bemwänder und fo fort. Daß die 
Wäfchemode fich auch von bygienifchen Befichtspunften leiten 
läßt, zeigt 3. B. die Änderung im Schnitt der Büftenhalter, 
deren frühere Sormen eine Ouetfchung und damit Erfchlaffung 
der Hruftdrüfe mit ſich brachten, deren heutiger Schnitt wirk⸗ 
liche Stügung des Bruſtgewebes gewährleiftet. 


Kleinigfeiten der Wäfcheausfteuer. 


Einige Kleinigkeiten feien noch erwähnt. So foll man fic) zu 
Zeiten von Schnupfen und Erkältung daran erinnern, daß es 
auch Papiertafchentücher gibt. Durch ihren Gebrauch fchont 
man nicht nur die Stofftücher, fondern man Fann den Verlauf 
eines Schnupfens erfreulich abFürzen, wenn man ſich der Pa- 
piertücher bedient, die nach jedem Bebrauch vernichtet werden. 
Zu den Kleinigkeiten gehören aud) einige weiße Zäubchen, nicht, 
weil fie Fofett wirken, fondern weil fie ſehr praktiſch find. Kei- 
nem „Saar, einerlei ob es dauergemwellt oder onduliert ift, be- 
kommen die feuchten Küchendünfte, die fich beim Kochen ent- 
wideln, gut. Das Saar fällt zufammen und wird unanſehnlich; 
außerdem hält Saar Berüche außerordentlich Iange feft, ſobald 
es fie einmal angenommen bat. Vor diefen Unzuträglichfeiten 
{hüten wir unfer Saar durd) die Zäubchen, die auch noch den 
Vorteil haben zu verbüten, daß doc) einmal jemand ein Saar 
in der Suppe findet. 

Und dann wollen wir bei der Wäfchebefchaffung auch nicht 
vergeffen, ein paar Srifierjäcdichen ansufchaffen. Da heutzutage 
die meiften Pullover und fehr viele Blufen über den Kopf ge- 
zogen werden, gefchieht das Yrachfrifieren immer erft, nachdem 
man völlig angezogen ift. Sebr leicht fetzen fic dabei aus- 
gebende Zaare auf dem Kleide feft. Allerdings dürfen die Fri⸗ 
fieemäntelchen nicht zu kurz gewählt werden, weil fie dann 
ihren Zweck nur unvolllommen erfüllen. 
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Damit Fönnen wir die Ausfteuer als vollzählig betrachten 
und uns der Unterbringung unferer Schäge im Schrank wid- 
men. 


Die Ordnung im Wäſcheſchrank. 

Auch die fauberfte und gepflegtefte Wäfche macht einen 
fhauderbaften Eindruck, wenn fie Tieblos in den Kleiderfchranf 
verftaut wird. Man Fann mit Wäfche gar nicht zart genug um- 
geben und ihrer Unterbringung gar nicht genügend Sorgfalt 
widmen. Die fonft beliebten Wandfchränte find für Wäſche⸗ 
aufbewabrung nur geeignet, wenn fie innen völlig mit Zols 
ausgekleidet find. Sonft wird die Wäfche „dumpf“. Vicht jede 
Stau verfügt über einen Wäfchefchran? mit ausziehbaren Zü⸗ 
gen und eingebauten Vorrichtungen, um die einzelnen Wäjche- 
forten getrennt aufzubewahren. Alfo hilft man fich, indem man 
die großen Stüde, in fich nach Arten zu Stößen geordnet, zu⸗ 
unterft legt und immer obenauf die Stöße Kleine Sachen padt. 
Sehr bewährt haben ſich Wäfchebrettchen. Auf ihnen werden 
die einzelnen Wäfcheftöße feftsebunden, ſodaß fie feften Salt 
haben und man einen ganzen Stoß herausnehmen Tann, ohne 
daß er einem zufammenfällt oder in fich verrutfcht. Dieſe Brett- 
chen gibt es in den verfchiedenften Brößen und für alle Wäjche- 
forten. Sie find mit Bändern verfehen, deren Weite man mit- 
tels Schnallen je nach Bedarf einftellen kann, jodaß der dünne 
Wäſcheſtoß genau fo feft darauf fitzt wie ein ſtarker. ft der 
Wäfchefchrant fo tief, daß man vor den binteren Stoß noch 
einen zweiten legen muß, fo wähle man für den vorderen Sach- 
teil Kleine Sachen, die nicht den Überblick über die dabinter- 
liegenden Stüce behindern, und die man leicht beifeite räumen 
ann, wenn man an die hinteren Stüce beran muß. Tajchen- 
tücher bewahrt man in Behältern auf. Die Stieffinder des 
Wäfchefchrantes find oft die Strümpfe. Veuerdings sibt es 
ſehr praftifch in kleine Sächer, die je ein Paar Strümpfe faf- 
fen, abgeteilte Strumpffäftchen, in denen dann die einzelnen 
Paare bübfc, fäuberlich getrennt liegen. Wlan kann ſich auch 
helfen, indem man die Strümpfe paarweife einrollt. Doch fieht 
das nur gut aus und hält auch nur, wenn es forgfältig und feft 
geſchieht. Ein Fach fei ausfchlieglic der Wäſche gewidmet, die 
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flick oder ausbefferungsbedürftig geworden iſt. Wenn man fie 
gar nicht erft in die Bebrauchsftöße bineingelangen laßt, fon- 
dern gleich in ein befonderes Sach beifeitelegt, vergißt man 
nicht, fie wieder inftand zu fetzen, und fpart fich viel Ärger und 
unangenehme Überrafchungen beim Anziehen. 

Kleinigfeiten, Büftenhalter ufw., die fich fchlecht regelmäßig 
3ufammenlegen und fchichten Iaffen, Iegt man in Kleine Kartons, 
fodaß fie die Ordnung des Kleiderfchrantes nicht flören und 
raſch griffbereit find. 

Sehr leicht verliert länger Tiegende Wäfche im Schrante 
ihren Duft nach Bewafchenfein. Man erbält ihn ihr, wenn man 
ſich daran gewöhnt, feine Seifenvorräte in den Wäfchefchran? 
zu legen. Der Seifengeruch teilt fich der Wäſche allmählich mit 
und verleiht ihr den frifchen Duft wieder, der dann nicht „par- 
fümiert” fondern wirklich echt „fauber” wirkt infolge des Sei- 
fengeruches, der mit dem Duft zufammen in die Wäfche ein- 
zieht. 


Inftansbaltung der Wäſche. 


Stopfen und Ausbefjern Fommt nur noch für die großen 
Stüde in Stage. Kunftfeidene Wäfche ift ſehr einfach zu repa- 
tieren. Bei Wäfche nicht erft warten, bis Löcher da find, fon- 
dern dünne, fadenfcheinige Stellen gleich leicht mit Twift durdy- 
ziehen. Ebenſo hat die Umgebung von Löchern ein Durchzieben 
mit Twiftfäden nötig, nachdem das eigentliche Loch geftopft ift. 
Wo Stopfen den Schaden nicht mehr beheben Kann, muß ein 
Sliden eingefesst werden. Auch bier bezieht man vorforglic 
gleich ein größeres Stück als das wirklich zerriſſene mit ein und 
wählt den Sliden recht groß. Saft jede Srau bat ihre eigene 
Technik des Flickens — beachtet werden muß nur, daß der 
Sliden fadengerade eingefetst wird. 

Wo auch Flicken nicht mehr hilft, Iäßt fich ein zerriſſenes 
Waäjcheftüc mitunter noch fo verwenden, daß man feine heilen 
Stücde ausfchneidet und fie mit noch guten Reſten anderer ver- 
brauchter Wäfche zu neuen Fleineren Wäfcheftücen verarbeitet. 
Breite Zäkeleinſätze vermögen fchadhafte Stellen von Über- 
ſchlaglaken zu erfegen, Tifchtücher ergeben noch Mundtücher 
und fo fort. Jede Frau bat Phantafie und praftifchen Sinn 
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genug, ſich da glänzend zu belfen. Bei Gerrenmwäfche, die weit 


fchwieriger zu flicken ift, Iohnt es, eine handfertige Väherin 
mit der Arbeit zu betrauen. 


Die große Wäſche. 

Die große Wäfche bat heutzutage an Schredien verloren. 
Denn feit der Einbürgerung der Kunftfeidenwäfche ift fie von 
vielen Stücen von vornberein entlaftet. Die ganz großen glat- 
ten Stüde, an denen nicht fo leicht etwas einreißen kann, laffen 
zudem fehr viele Zausfrauen heute außer dem Zaufe wajchen. 
Was noch bleibt, wird in Fochbare Arten gejondert und dann 
entfprechend behandelt. 

Die Zeit für das Einweichen darf man nicht zu Furz bemeffen, 
da diefe Vorbereitung bezweckt, den gröbften Schmutz langſam 
zu löſen. Vorausſetzung dafür aber iſt, daß die Einweichmittel 
lange genug einwirken konnten. 

Die große Zahl bewährter Waſchmittel, die heute erhältlich 
find, geftattet einem jeden, fich deffen zu bedienen was feiner 
Erfahrung nach das Befte ift. Man kommt mit jedem gut zu- 
recht, wenn man fich genau an die Anwendungsvorfchriften 
bält, die der Zerſteller nicht aus der Luft gegriffen bat, jon- 
dern die nach Iangem Verfuchen herausgefunden worden find. 
Darum fege man ſich nicht leichtherzig darüber binmeg, fonft 
kann man Enttäufchungen erleben. Den eigentlichen Wajchvor- 
gang kann ſich die Zausfrau durch Fleine Maſchinen aller Art 
in faſt allen ſeinen Teilen erleichtern. Sonnenbleiche iſt der 
Wäfche ſehr zuträglich; aber auch ſchon Trocknen im Freien 
iſt ein Vorzug gegenüber dem Trockenboden. Beim Bügeln 
ſpart man ſich viel Mühe, wenn man die Wäſche vorher ſo 
iegt, daß Kante auf Kante kommt, und wenn man die großen 
Stücke durch Rollen etwas gefügiger macht. Iſt das richtige 
halbtrockene Stadium fürs Bügeln einmal verpaßt worden, 
ſtellt man durch Einſprengen künſtlich jene leichte Feuchtigkeit 
wieder ber, die das Bügeln erleichtert. Da das Plätten nicht 
alle Feuchtigkeit wegnimmt, muß die gebügelte Wäfche erft noch 
einen Tag an der Auft Iiegen, ebe fie in den Schrank wandert, 
fonft betommt fie die ſchwer entfernbaren Stodflede. 

„Das Stärken — wo bleibt das Stärken" fragt wohl 

- 323 


manche gausfrau. Dom Stärken ift man ziemlich abgetommen. 
Leibwäſche nimmt man ganz davon aus, geftärkte Bettwäſche 
ift auch nicht jedermanns Geſchmack, und bei Tifchtüchern macht 
man auch nur fparfamften Gebrauch davon. Der Rückgang der 
Verwendung von Leinen brachte obnedies eine Einfchränfung 
des Stärfens mit fich. 


Kleidung. 


Auch bier fteben „fchön” und „praftifch” einander nicht mehr 
als feindliche Brüder entgegen. Die meiften Stoffe — ſowohl 
für die Dame wie für den Zerrn — find gleichzeitig fchön und 
praftifch. Das erleichtert die Stoffauswahl fehr. Art und Zahl 
der Kleider hängt vom Bedarfe des einzelnen ab. Berufstätige 
brauchen mebr und andere Kleider als vorwiegend im Saufe 
lebende Menſchen, und je nach der Art des Berufes ift auch die 
dafür geeignete Kleidung verfchieden. Sowohl der Gerr wie die 
Dame tun gut daran, ihre Kleidungsftüde auf eine oder Zwei 
Grundfarben abzuftimmen. Berade Damenfkleidung wird durch 
die zugehörigen Kleinigkeiten fehr verteuert — drei Koſtüme 
in verfchiedenen Sarben würden eigentlich drei Paar and⸗ 
fchube, drei Paar Schube, drei Schirme, drei Güte erfordern, 
falls die Sarben fo ausgefallen find, daß andere fich fchlecht 
damit vertragen. Wer aber dunkelblau oder braun oder ſchwarz 
als Grundfarbe wählt, ift in den Zutaten nicht febr gebunden 
und kann durch bunte Kleinigkeiten den Anzug beleben und ab- 
wechjlungsreich geftalten. Dunfelblaue und fchwarze Stoffe 
laffen jedes Stäubchen erfennen und müffen daber häufig ge- 
bürftet werden, was der Lebensdauer der Stoffe abträglic, ift. 
Gedeckte Mufter find dankbarer und am empfeblenswerteften 
find jene Stoffarten, die nicht blanf werden. frauen, die ein 
Jackenkleid viel tragen und die viel ſitzen, laſſen ſich — ähnlich 
wie praftifche Hlänner das fchon lange tun, indem fie fich zu 
einer Jacke zwei Beinkleider arbeiten Iaffen — gleich zwei 
Röde berftellen, weil fonft die weit weniger der Abnügung aus- 
geſetzte Jacke den Roc überlebt und nachher nicht zu jedem 
beliebigen anderen Rode paßt. 

Die Wander- und Sportbekleidung ift heutzutage ſowohl 
für die Dame wie für den Seren fo praftifch und bequem ge- 
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ftaltet, daß jeder Ratfchlag dafür ſich erübrigt. Wer ſchirm⸗ 
fcheu ift — und das find nicht nur Zerren — muß einen Kegen- 
mantel haben und einen ut, der Regen verträgt. Ks gibt in 
beiden jo bübfche Macharten; daß niemand mehr, der wetterfeft 
gekleidet ift, wie ein Rübezahl daberfommen muß. 

Die Luxusſtücke der Kleidung richten ſich danach, ob man 
viel ausgeht oder mebr häuslich zurückgezogen lebt, fie richten 
fich, ferner danach, ob man gefellichaftliche Verpflichtungen hat 
oder nicht. Seit die Kunftfeiden im Gewebe fo vervollfommnet 
find, daß fie auch für feftliche Kleider gut verwendbar find, ift 
die Befchaffung eines SeftFleides nicht mebr fo Foftfpielig. 

Bei allen Kleidungsftücen, von denen man Langlebigkeit 
erwartet, wie im allgemeinen von Mänteln und Jackenkleidern, 
macht ſich die Wahl eines guten Stoffes bezahlt. Für die Frau, 
die in vernünftigen Grenzen doc) ein wenig mit der Mode mit- 
geben muß, lohnt es fich aber nicht, ſehr teuere sZüte, Zand⸗ 
ſchuhe und andere Kleinigkeiten zu Faufen. ft fie aber gewöhnt, 
einen beftimmten Quttyp oder eine beftimmte Sarbe Zandſchuhe 
oder einen von ihr bevorzugten Blufenfchnitt zu tragen, fo 
ann fie auch bier die Güte des Stoffes ausfchlaggebend fein 
laffen. Jede Frau Fennt fich foweit, daß fie weiß, ob fie ihre 
Sachen lange tragen Kann, obne daß fie fie unluftig anzieht, 
oder ob fie viel Abwechflung braucht, um fich in ihrer Kleidung 
wohlzufühlen. Danach richtet es fich, ob dauerhafte oder leich- 
tere Stoffe beforgt werden. Blufen, leichte Sommerfleider und 
ähnliches Kann eine gut gewachfene frau fertig Faufen; Sachen, 
die unbedingt fitgen müffen, um zu wirken, läßt fie nach Maß 
anfertigen. Sehr praktiſch find MWläntel, in die man ein Pelz 
oder Stoffutter einEnöpfen kann, fo daß man fie zu faft allen 
Jahreszeiten tragen kann. Vatürlich darf man für ſolch einen 
Mantel nicht einen ©berftoff wäblen, defjen Muſter raſch un 
modern oder der bald abgefchabt oder blank wird. 

Abgelegte Gefellfchaftskleider find als Zauskleider das un. 
geeignetfte, was man fich denken kann. Doch ift die Unfitte, fie 
im Saufe bei der Arbeit aufsubrauchen, noch ziemlich verbrei- 
tet. Weder ihr Stoff noch ihr Schnitt ift darauf berechnet. Für 
das aus und die Jausarbeit find die fogenannten Kittel am 
swedmäßigften, unter denen man in der Fühlen Jahreszeit eın 
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wärmeres einfaches Kleid tragen kann. Statt der weißen, die 
febr raſch unanfehnlich werden, nimmt man blaue oder indan- 
threngemufterte. Kittel find fo zweckmäßig gefchnitten, daß man 
fid) bequem in ihnen bewegen Fann. Außerdem gibt es Kleider- 
fchürzen, die den Kitteln an Zwecmäßigkeit Faum nachfteben. 
Dei berufstätigen Srauen haben fich folche Kittel fchon lange 
eingebürgert, und auch bei Zausfrauen fangen fie an, ſich größe- 
rer Beliebtheit zu erfreuen. Die berufstätige Stau, deren Äuße⸗ 
tes ja viel mehr den Blicken und der Kritif der Umwelt ausge- 
fest ift, hat es auch zuerft aufgegeben, alte „gute Kleider” im 
Büro aufzutragen, weil ihr ſehr rafch das Unpaffende, Lächer- 
liche eines folchen Anzuges aufging. Sie Fam daher fehr bald 
auf den Ausweg, diefe Kleider entweder zu Fleinen Vrachmittags- 
blufen umzuarbeiten oder fie zu Sceibenbefpannungen, Lam- 
penfchirmen ufw. zu verwenden. ; 

Ein Wort noch über die Gausfchneiderei. Reibungslos ver- 
läuft fie nur dort, wo die Wohnung groß genug ift, daß die 
Schneiderin in einem Raum für ſich fit. Wo aber Wohn- und 
Eßzimmer ein Raum find, in dem dann auch die Schneiserin 
noch zwei oder drei Tage lang wirft, entwickelt fich meift eine 
gereiste Stimmung. Schneiderei, befonders wenn fie mit Um- 
arbeiten und Flicken verbunden ift, erweckt fehr Ieicht den Ein⸗ 
druck von Unordnung — befonders in Männeraugen, und der 
Herr des Zauſes fieht der Zausfchneiderei meift etwas giftig 
zu, wenn fie fich nicht in einem völlig abgetrennten Raum ab- 
fpielt, oder wenn man ihn nicht dazu bewegen Fann, an den 
paar Fritifchen Tagen auswärts zu effen. In Eleineren Yaus- 
halten lohnt außerdem die Sausfchneiderei Faum, und man 
kommt aud) mehr und mebr von ihr ab. 

Die Mufterung der Kleiderftoffe muß fich etwas dem Alter 
und dem Ausſehen anpaffen — zu jugendlich wirkt Iächerlich; 
geblümt Tann nicht jedes tragen; Zängsftreifen Iaffen große 
Frauen faft als Kiefendamen erfcheinen; Querftreifen ziehen 
Pleine Beftalten noch mehr in die Breite, Beim Einkauf von 
Stoffen muß man ihre Wirfung an fich jelbft fo Eritifch prü- 
fen, als beurteile man den Anzug der „beften Sreundin”. Dann 
wird man die Klippe lächerlicher Wirkungen beil umfchiffen. 
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Aufbewahrung der Kleider. 


Ühnlich wie für die Saltbarkeit der Wäfche die Aufbewah⸗ 
rung mitbeflimmend ift, hängt auch die Dauerhaftigfeit der 
Kleider davon ab, wie man fie pflegt, und aufbewahrt. Vor 
allem halte man fich nicht mehr Kleider, als der Schrank be- 
quem faßt. Zu enges Gängen und Übereinanderbängen läßt die 
Kleider ftets zerdrüct ausfehen. Mäntel nicht an den Aufbän- 
gern aufhängen, fondern über Bügeln, da fonft die Sachen an- 
fangen zu beuteln. Bei empfindlichen Kleidern oder Sachen mit 
zartem Sutter müffen die Bügel mit Stoff bezogen fein. Sehr 
zweckmäßig find die zufammenlegbaren fogenannten Keifebügel. 
Stridblufen und -jaden dürfen nicht aufgehängt werden, weil 
fie fic) rettungslos verziehen würden, ſondern müffen zufam- 
mengelegt in einem Sach verwahrt werden, am beften in ein 
weißes Tuch (alte Sandtücher und dergleichen) eingefchlagen, 
damit fie nicht einftauben. 

Da die Mode der Wollftrickitoffe die Grenze zwifchen Win- 
ter- und Sommerfachen etwas verwifcht bat, wird man Woll- 
pullover, ſoweit es fich nicht um ausgefprochen dicke Sport- 
fachen handelt, wohl auch den Sommer über im Kleiderfchrant 
verwahren. Sie müffen bin und wieder an die Luft gelegt wer- 
den, um den Hiotten nicht Zeit zu geben, fich in ihnen einzu- 
niften. Sonne und Luft find die beften Feinde der Motten. Auch 
die Wintermäntel verpadt man fo, daß man fie immer leicht 
in Reichweite bat und ihnen an ſchönen Sommertagen bin und 
wieder ein Sonnenbad angedeiben laffen kann. Sind fie ſchwer 
erreichbar untergebracht, müffen fie gründlich mit Hiottenmit- 
teln verforgt werden. In ungewafchene Sachen Fommen die 
Motten viel leichter als in faubere. 

Die Reinigung der Kleider ift heute fehr einfach geworden, 
da die allermeiften Stoffe die ſchonende Behandlung der Falten 
Wäſche für die mancherlei Mittel zur Verfügung fteben, ver- 
tragen. Benzin und Fleckwäſſer helfen da aus, wo man Beden⸗ 
fen trägt, einen Stoff in Waffer zu bringen. ei teuren emp- 
findlichen Kleidern lohnt es, fie fachmännifch reinigen zu Iaffen. 

Das Sauptreinigungsgerät für den Mantel und sSerren- 
fachen ift die Bürſte. Bürften Fann man gar nicht gut genug 
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Faufen — lieber eine billige Zaarbürſte als eine billige Kleider. 
bürfte. Seuchte Sachen nicht bürften, weil man den Schmutz nur 
weiterfchmieren würde! Die Bürften müffen oft genug ge- 
waſchen werden; von einer ſchmutzigen Bürfte Fann man nicht 
verlangen, daß fie ein Kleidungsftüc fäubert. Weniger emp- 
findliche Mantelftoffe und Zerrenkleidung Fann man auch vor- 
fichtig Plopfen, aber nur mit leichten Schlägen. Don Stoffen, 
an denen leicht Säferchen haften, befommt man fie mitunter 
glatt ab, wenn man die Bürfte in laumarmes Waffer taucht 
und nun bürftet. Empfindliche Stoffe, die Bürften fchlecht ver- 
tragen, Fann man zwiſchendurch mit einem feuchten, gut aus- 
gedrücten Zirſchleder abreiben. Es ift nur Scheinfparfameit, 
wenn man tagaus tagein das gleiche Kleidungsftüc trägt. Auch 
die Kleider wollen ausruhen und man follte ihnen einen Tag 
um den anderen die wohlverdiente Rube auch gönnen. Sie 
lohnen diefe Rückſicht durch längere Zaltbarkeit und verlieren 
nicht fo an Sorm, als wenn fie jeden Tag angezogen werden. 
Beſonders Röcke, in denen viel gefeffen wird, verlieren raſch 
en gutem Sit, wenn fie tagtäglich Dienft tun müffen. 

Wer nicht einen großen Kleidervorrat befitzt, trägt auch im 
Winter befjer Roc und Blufe, weil ganze Wollkleider ſchwerer 
zu wajchen find. Um beften zu reinigen find Wafchblufen. Die 
Weftenmode geftattet es, faft den ganzen Winter hindurch mit 
emdbluſen und darübergesogener Wefte auszufommen. Auch 
die leicht wafchbaren Wollftridblufen find eine bygienifch ein- 
wandfreie WinterFleidung. 

Wer ſowohl beim Einkauf wie auch bei der Behandlung fei- 
ner Kleider immer überlegt, was er von feinen Sachen eigent- 
lich verlangt, ift vor fchweren Mißgriffen bewahrt. Wur un- 
überlegte Ankäufe und fchlecht durchdachte Kleiderpflege führen 
zu der befannten Klage: „Ich babe nichts anzuziehen”. Die be- 
dachtfame Srau bat, auch bei geringftem Kleiderbefit, ftets das 
Richtige anzuziehen. 
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Wie man fich einrichtet 
Don Gannab Böhmer 


Die Sehnfucht, ein eigenes sJeim zu befitzen, Wann und Kin- 
der zu betreuen, ift viel zu tief im Wejen der Frau veranfert, 
als daß der Gang nach Selbftändigkeit im Beruf diefe Sehn⸗ 
fucht unterdrücken Fönnte. Die jungen berufstätigen Mädchen 
werden faft alle gern den Beruf gegen eine Ehe eintaufchen, 
wenn die Verbältniffe eine Gewähr für eine barmonifche Ehe 
und eine fichere Zukunft bieten. 

Leider bat bisher die wirtfchaftliche Not viel jungen Paaren 
die Führung eines gemeinfamen Zaushaltes in jungen Jahren 
verfagt, bis der Staat durch feine großzügige Zilfsaktion es 
taufenden von jungen Leuten ermöglichte, ein eigenes Zeim zu 
gründen, wenn aud) unter ganz anderen Vorausfegungen als 
in früheren Zeiten. Wurde früber die materielle Grundlage für 
den Fünftigen GJaushalt in den Vordergrund geftellt, fo ift die 
beutige im barten Dafeinstampfe mit zäber Energie ausge⸗ 
ftattete Jugend bereit, alle hochfliegenden Wünfche auf das be- 
fcheidenfte Maß berabzuftimmen und mit dem XKechenftift in 
der Zand dem Fünftigen Zeim die anfpruchslofefte Form zu 
geben. Je geringer die für die Beichaffung des Hausrates zur 
Verfügung ftebende Summe ift, um jo mebr muß überlest 
werden, wie das Beld eingeteilt werden fol, damit Feine Mark 
unzwedmäßig ausgegeben wird und doch alles zur Führung 
eines Zaushaltes VNotwendige in guter Qualität vorhanden 
ift. — Zeute, wo die junge SZausfrau in den meiften Fällen ihre 
eigene SJausangeftellte fein muß, wo fie aber nicht in dem täg⸗ 
lichen Kleintram der häuslichen Verrichtungen untergehen darf 
und will, muß fie die Auswahl der sZausgeräte und die Ein⸗ 
richtung der Wohnung unter den Befichtspunft der Arbeits- 
erleichterung und 3eiterfparnis ftellen. Ob der Gaushalt aus 
Mitteln des Eheſtandsdarlehens eingerichtet wird, oder ob das 
junge Paar in längerer Berufsarbeit ſich das Geld für eine 
Ausfteuer zufammengefpart bat, fiets muß man 3abl und Preis 
der KEinrichtungsgegenftände genau berechnen, damit die vor- 
bandene Ausfteuerfumme nicht überfchritten wird und doc) 
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alles, was zu einer geordneten Zaushaltführung gehört, im 
jungen sJausbalt vorhanden ift. 

Vielfad) werden unter „Einrichtung“ nur die Möbel ver- 
fanden und die vielen Dinge, wie Gardinen, Betten, Porzellan 
und die Kleingeräte in der Küche werden bei der Berechnung 
zunächſt als unweſentlich beiſeite gelaſſen, bis man, wenn das 
Geld für die Möbel ausgegeben ift, merkt, daß die Befchaffung 
des Unmmejentlichjcheinenden doch noch eine wejentliche Yusgabe 
darftellt; oder, wenn die junge Srau zu Fochen oder zu wafchen 
beginnt, diefe Lücke im Zaushalt unangenehm in Erfcheinung 
teitt. Darum beißt es vor dem Einkauf überlegen und das Beld 
genau einzuteilen. — In vielen Sällen wird das Behalt des 
fünftigen Ehemannes für eine 3weisimmerwohnung nicht aus- 
reichen. Mit SSilfe der fehr bequemen Schlafcouches oder der 
modernen Xlappbetten läßt fich aber das Wohnzimmer mit 
leichter Mühe für die Yacht zu einem Schlafzimmer ummwan- 
deln, wie es in anderen Ländern mit hoben Wohnungsmieten 
ſchon feit Jahren üblich ift. Die fchlichte Form des Kleider. 
ſchrankes muß ſich barmonifch dem Kaum anpaffen, fodaß die 
Zinie dee Wohnzimmereinrichtung nicht geftört wird. Kine ge⸗ 
ſchmackvolle Zuſammenſtellung von Tapeten, Gardinen und 
Mobelbezügen ſchaffen eine ſchöne Farbenharmonie, die nicht 
zahlenmäßig berechnet zu werden braucht, und ein paar hübſche 
ochzeitsgeſchenke, ſchmiſſige Sofakiſſen eine ſtimmungsvolle 
Landſchaft an der Wand und eine freundliche Tiſchdecke geben 
dem Raum die letzte VNote der Behaglichkeit. 

Bat ein junges Paar gemeinfam gefpart und eine Summe 
von 2000 bis 3000 Mark für den jungen aushalt zurückgelegt, 
ſo kann es bei praftifchem Einkauf ſich eine behagliche Zwei- 
zimmer-Wobnung mit bübfcher Küche und Kleiner Diele ein- 
richten und die Küche mit neuzeitlichen Saushaltgeräten in 
guter Qualität ausftatten. Die Möbel in fchönen deutfchen öl⸗ 
zen, mattiert, wie es für den Gebrauch praftifcher ift als hoch» 
glanzpoliert, die Diele in farbigem Schleiflac, in der modernen 
Küche Tiſch mit Arbeitsplatte und Drebftuhl, eine reichliche 
und ſolide Wäfcheausftattung, Befchirr und Beſtecke für 32 
Perjonen und Küchen- und Wajfchgeräte, neuseitlich und zweck⸗ 
mäßig, Eönnen dafür befchafft werden. Bei der Auswahl der 
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Kochgefchirre Können fogar die neuseitlichen Kodymethoden be- 
rücfichtigt und Dämpfbaube, Saftbrater und Dünftapparate 
ausgewählt werden. Geben Keibe- und Fleiſchhackmaſchine fin- 
den eine gute Laufgewichtswaage, die Brotmaſchine und fogar 
eine Robkoftmafchine einen Play. Im Durchfchnitt würde man 
vielleicht von der Befamtfumme ss Prozent für die MWiöbel, 
15 Prozent für die Wäfche, Jo Prozent für Bettwerk, Bardi- 
nen, Teppiche und Lampen, J7 Prozent für Küchen- und Waſch⸗ 
geräte ausgeben müffen. 

Iſt man darauf angewiejen, die Zilfe des Staates für die 
Beichaffung der Ausfteuer in Anſpruch zu nehmen und bat man 
nur eine Summe von 600 bis Jooo Mark zur Verfügung, fo 
muß die Verteilung des Beldes in anderer Weife gefcheben. 
Ein Fombiniertes Wohn- und Schlafzimmer mit Küche oder ein 
gut ausgeftattetes Schlafzimmer mit Wohnküche werden für 
den Anfang dem jungen Paare genügen. Man muß aber bei 
dem Einkauf der Mobel eine Fünftige Erweiterung des Zaus- 
baltes berückfichtigen. Die Form der Schränte muß fo gewählt 
werden, daß bei Bedarf Anfatzichränfe dagegen geftellt werden 
Fönnen, ohne daß der Befamteindruck des Möbelftüces geftört 
wird. Der Eombinierte Schreib- und Bücherfchranf wird in der 
wachfenden Wohnung von DBücherfchränten ähnlicher Form 
eingerabmt, ſodaß er ſpäter nur noch als Mittelteil einer Bü⸗ 
cherwand im »Zerrenzimmer in Krfcheinung tritt. — Steben 
für die Ausfteuer ohne Wäfche, denn diefe Ausgabe ift bei Ehe⸗ 
ftandsdarleben nicht vorgejeben, weniger als 7000 Mark zur 
Verfügung, dann müßte man etwa 72 Prosent für die wtöbel 
und je 34 Prosent für Betten, Bardinen, Lampen und Kiüchen- 
und Wafchseräte verwenden. Es ift felbftverftändlich, daß mit 
einer Summe von 600 bis Jooo Mark nur das Mindeſtmaß 
von dem befchafft werden Fann, deffen ein junger Zaushalt be- 
darf. Trotzdem follen Schönheits- und Örönungsfinn im jungen 
Seim nicht Schaden leiden. Das Wohn⸗Schlafzimmer foll am 
Tage den Charakter des geſchmackvollen Wobnraumes nicht 
eindüßen und der gemütliche Sofaplatz in der Ecke verrät nicht, 
daß die beiden Ruhebetten abends mit wenigen Sandgriffen in 
bequeme Betten umgewandelt werden. Wer auf ein behaglich 
eingerichtetes Schlafzimmer Wert legt, wird ſich vielleicht mit 
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einer Wobnede in der Küche begnügen, die neben dem Kube- 
bett, auf dem fich der müde Sausvater am Tage ausftrecen 
kann, aud) noch einen Eßtiſch für die Samilie zur Verfügung 
hat. 

Wir haben alle in der wirtfchaftlichen YIotzeit gelernt, uns 
den Verbältniffen anzupaffen und wir wiffen, daß das Glück 
nicht an die elegante Aufmachung der Zaͤuslichkeit gebunden 
ift. Wer die Miöglichfeit hat, fi) in jungen Jahren ein eigenes 
Zeim, wenn auch unter befcheidenen Verbältniffen gründen zu 
Fönnen, der follte freudig, aber mit Überlegung an die Befchaf- 
fung der Ausfteuer herangeben und dabei bedenten, daß der 
äußere Rahmen des Saushaltes nicht ohne Einfluß auf die 
fünftige Zebenshaltung der Samilie ift. 
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Gefunde Ernährung 


Eine Sammlung von Kochrezepten 
zufammengeftellt von Sfolde Bedall 


Inhaltsverzeichnis 
des Kochbuchteils 
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Zausfrau, denk daran: dein Zausmwefen mag noch ſo Flein jein, 
dein Verbrauc) dir geringfügig erfcheinen — 


es Fommt trogdem auf didh an! 


Darum, geb nicht achtlos vorbei an den Weifungen, die dir 
täglich 
in Preffe, Rundfunk, Sadhzeitung, durch 
Slugblätter, in Vorträgen und fo weiter gegeben werden. 


Sie haben den Sinn, dich aufmerkjam zu machen darauf 
was gerade günftig am Markt zu Faufen ift, und 
wie man das Kochgut am zweckmäßigſten behandelt. 


Alles, was du Faufft, Fochft, aufträgſt muß den Forderungen 
des VDierjabresplanes gerecht werden, das heißt alſo: 


Verwendung nur ſolcher Zutaten, die in Deutfchland 
erzeugt werden. Verlange darum beim Einkauf immer 
Ware deutfcher zerkunft, felbft wenn ausländifche 
fcheinbar billiger ift. Diele ausländifche Bartenerzeug- 
niffe reifen erſt nach dem Ernten, find daber weniger 
ſchmackhaft und lange nicht fo gefund wie deutfche. 


Um aber unabbängig zu werden von Auslandserzeugniffen, 
müffen wir die Nahrungsgüter gewiffenhaft verwerten: 
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seitgerechter Einkauf, der Tabreszeit und der 
Witterung entfprechend; 

Weitblid in der Vorratswirtfchaft, be 
fonders bei gelegentlichen Überfchüffen an Gahrungs- 
gütern; 

einwandfreie Lagerung, um das Verderben 
der Vorräte zu verbindern; 

finnvolle Einteilung bei der Zufammenftel- 
lung der Speifezettel und 


fparfame Zubereitung müffen zufammenwirfen. 
Dies find ausſchließlich die Aufgaben der Stau! 


Um der jungen Sausfrau zu zeigen, was jeder Monat an 
£rzeugniffen bringt, fielen wir nachfolgende Überficht zufam- 
men. 
Die Schwankungen, wie fie Witterung und Marktlage 
mit ſich bringen, find dabei genau zu berüdfichtigen und 
jeweils aus der Tagesprefje zu entnehmen. 


Die einfichtsvolle Zausfrau wird auch die Anregungen auf- 
greifen, die auf erhöhten Verbrauch von Fiſch, Kartoffeln, 
Kartoffelmehl und Kartoffelfago, auf vermehrte Verwendung 
von Buarg (Topfen), Eiweißkäſe, Marmelade, Kunftbonig 
ufw. binlenfen, und die im gleichen Zuge das Verftändnis da- 
für wecen, daß auch bei 


fparfamfiem Settverbraud, fowie 


bei maßvollfter Verwendung von Eiern, gelegentlich auch von 
manchen Sleifchforten, eine wirklich fchmadbafte Kochweife 
möglich ift, die bei aller Abwechjlung und Keichhbaltigfeit allen 
Anfprüchen der neuzeitlichen Ernährungsweiſe gerecht wird. 
Darum, Zausfrau, bilf auf deinem Pla mit an der Zöfung 
der großen Aufgabe, denn 


auch auf dih Fommt’s an! 
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Dorfchläge für den KRüchenzettel 


Januar 

Was gibt es? Apfel; Endivien, gelbe Rüben, Grüntohl, Kohlrabi, 
Lauch, Meerrettich, Radieschen, Rettich, Roſenkohl, Rotlohl, rote 
Rüben, Sauerkraut, Schnittlauch, Schwarzwurzeln, Sellerie, Weiß- 
tohl, Wirfing, Zwiebeln. 


Küchenzettel: 


3. Schufterpaftete, Sruchtfagofpeifes 

2. Leberfnödel, Sauerkraut und Kartoffelbrei; 

3. Sifchbratflopfe mit Bemüfen, Kartoffeln und Tomatentunte, Kompott; 

4. Rinderbruft mit Kartoffeln und Mleerrettichtunte, Rote Rüben; 

$. Tomatenfuppe, Blumenkohlauflauf, grüner Salat; 

6. Nudeln und Badobft; 

7. Knochenbrühe, Schmorbraten mit Kartoffeln, Krautfalat, Slammeri; 

8. Sritadellen mit Tomatenfartoffeln; 

9. Brießauflauf mit Kompott; 

yo. Frikaſſee von Krabben und Fiſch mit Peterfilientartoffeln; 

39. Rinderherz gefchmort mit Bemüfen, eingemachter Kürbis; 

32. Sagebuttenfuppe, Bemüfefteudel mit Kräutertunfe; 

33. Sifchkartoffelfuppe, Brotpudding mit Vanilletunfe; 

74. Eintopf aus Rindfleifch, Kartoffeln und Porree und Wurzeln; 

15. Erbsbrei, Sauerfraut, durchwachſener Sped, Kompott; 

16. Milchfuppe mit Sago, Kräuterfartoffeln und feifche Wurft; 

37. Räucherfifch mit Sauerkohl, Kartoffeln und Spedtunfe; 

18. Zadbraten, Brünfohl und Kartoffeln; 

39. Zafergrütze mit Milch, Makkaroni überbaden mit geriebenem Käfe 
und Tomatentunfe; 

20. Bratwurft, Wirfing und Kartoffeln; 

23. Kanindyenbraten, Rotkohl und Kartoffelbrei, Apfelmus; 

22. Braupenfuppe, Zungenhafchee, Kartoffelbrei, Selleriefalat; 

23. Sifehauflauf mit Makkaroni und Tomaten, Jagebuttenfuppe; 

24. Bulafch in Braupenrand, Seldfalat; 

25. Weiße Bohnenfuppe mit Sped und Kartoffeln, füßer Quargauflauf; 

26. Fiſchfilet mit Sauerkraut und Tomatentunke, Kartoffeln; 

27. Leberkartoffeln, Fruchtgrütze mit Milch; 

28. Schmorbraten, Majorankartoffeln, Sellerieſalat, Kompott. 
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Februar 
Wasgibtes? Wie Januar. 


Küchenzettel: 


. Kalbshare mit Bemüfe und Kartoffeln, Grießftand mit Sruchttunfe; 
2. Tomatenfuppe, gebadener Fiſch, Kartoffelfalat, Bohnenfalat; 

3. Krautnudeln mit gebratenen Zwiebeln; 

4. Zungenragout, Kartoffeln, roher Weißkohlfalat; 

5. Schwarzwurzelfuppe, Kartoffelreibefuchen mit Marmelade; 

6. Grüne und weiße Bohnen, Kartoffeln und Spedtunfe; 

7. Braten, Kartoffeln, Mohrrüben in Milchtunke, Apfelklöße; 

5. Srotfuppe mit Backobſt, Sifchrölichen mit Gurke und Kartoffeln; 
9. Zauchgemüfe in Milchtunke, Kartoffeln, eingemachter Kürbis; 

30. Bücklingspfannkuchen, Selleriegemüfe; 
). Wildfchweinsragout, Kartoffeln, rote Rüben; 

32. Rofenkohlfuppe, Hlilchnudeln mit Zuder und Zimt; 

33. Zackfleiſch, Kartoffelbrei, grüner Salat; 

34. Eintopf: Pichelfteiner; 

35. Fiſch in Tomatentunke, Kartoffeln, Brießfpeife mit Srüchten; 

)6. Kartoffeltlöße mit Dörrobft; 

37. Gekochtes Zammelfleifch, Roſenkohl und Kartoffeln; 

38. Saure Linfen mit Kartoffeln, Milchflammeri; 

39. Kartoffelgemüfe, frifche Wurft; 

20. geringswürftchen, Kartoffelgemüfe, faure Gurken; 

23. Schmorbraten, Blumenkohl und Kartoffeln, Karamelpudding; 

22. Buttermilchfuppe, Brotauflauf mit Wlarmeladentunfe; 

23. Mohrrüben mit Sleifch, Sped und Kartoffeln; 

24. Safenpfeffer, RotFraut mit Kartoffeln; 

25. Kleine gebratene Sifche, warmer Kartoffelfalat, robgeriebener Meer- 

rettich; 

26. Zafergrüge mit Milch, Wudel-Bemüfeauflauf; 

27. Rartoffelfuppe mit Würftchen, rote Apfelfpeife; 

28. Kaninchenrücden in Buttermilch, Kartoffeln, grüner Salat, Kompott. 
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März 

Was gibt es? Sndivien, Seldfalat, gelbe Rüben, Grünkohl, Unter- 
kohlrabi, Kohleüben, Meerrettich, Lau), Rotkohl, Rhabarber, Rofen- 
kohl, rote Rüben, Sauerkraut, Schnittlauch), Schwarswurzeln, Selle- 
tie, Weißkobl, Zwiebeln, Peterfilie. 


Kücdenzettel: 


3. Sifchkartoffelfuppe, Dampfnudeln mit Fruchttunke; 

2. Krautſtrudel, Buttermilchſpeiſe; 

3. Zackbraten, Kartoffeln und Weißkohlgemüſe; 

4. Zeringstlopfe in heller Tunte, Kartoffeln, Feldſalat; 

5. Bemifchtes Gemüſe mit Schweinsohren und dicken Graupen, Frucht⸗ 
flammeri; 

6. Brotſuppe mit Zwiebeln, geſchmorte Leber, Pürree aus Steckrüben 
und Kartoffeln; 

7. Zaſenbraten, Kartoffeln und Rotkohl, Apfelmus; 

8. Zefe⸗Kartoffelpfannkuchen mit Preiſelbeeren; 

9. Fiſchfilet mit Nudeln überbacken, Sellerieſalat; 

yo. Pellkartoffeln mit Specktunke, Salat aus gekochten weißen Bohnen 
und rohem Sauerfraut, Buttermilchgelee; 

19. Sauerbraten, Kartoffelklöße, rote Rüben oder Gurken; 

32. Selleriefuppe, Brotauflauf mit Vanilletunfe; 

373. Weftfälifcher Salat und frifche Wurſt, Stippmilch mit Gelee; 

14. Eintopf aus Sleifch, Kartoffeln und Mlifchgemüfe; 

15. ZwiebelpfannFuchen, roher Weißkohlfalat; 

36. Zafenpfeffer, Kartoffeltlöße, Kompott; 

77. Zackbraten, Kartoffelbrei und Roſenkohl; 

38. Geröſtete Grießfuppe, Würftchen, Kartoffelbrei und Sauerfraut; 

39. Sifchfilet in Zefeteig, gemifchter Bemüfefalat, Fruchtgrütze mit Wild; 

20. Nudeln mit Käfe und Tomatentunfe, grüner Salat; 

23). Schmorbraten, Kartoffeln und Jägerkohl, Sruchtgrütze mit Wild; 

22. Zammelfleifc mit weißen und grünen Bohnen, Kartoffeln; 

23. Erbfenfuppe mit Würftchen, Grießbrei mit Zucker und Zimt; 

24. Kartoffeln mit MWleerrettichtunfe überbaden, rote Rüben oder einge- 
machte Burfen; 

25. Bebratenes Kuheuter, Kartoffelbrei und Sauerkraut; 

26. Bemüfetopf mit Salsheringen; 

27. Kartoffelfuppe, Ouargauflauf mit Karameltunfe; 

28. Wildhackbraten mit Yrudeln, Sruchtfuppe mit Klößchen, 
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April 





Was gibt es» Seldjalat, gelbe Rüben, Kohlrabi, Kohleüben, Kopf ⸗ 


falat, Lauch, Mangold, Meerrettich, Peterfilie, Rettich, Rhabarber, 
Roſenkohl, vote Rüben, Rotkohl, Sauerampfer, Sauerkraut, Schnitt 
lauch, Sellerie, Spinat, Weißkohl, Zwiebeln, 


Küchenzettel: 


3. Zeringswürſtchen, Kartoffel und Selleriefalat, Sruchtfuppe mit Brot- 
würfeln; 

2. Bemüfefuppe mit Nudeln, Zefeklöße mit Zuder und Zimt; 

3. Bratwurſt, Kartoffeln, eingemachte rote Rüben, Feldſalat; 

4. Sauerbraten, Kartoffelflöße und Kompott; 

5. Weiße Bohnen mit Sauerkraut und Kartoffeln; 

6. Kartoffelmilhfuppe, Zwiebelpfannkuchen, roher Hlohrrübenfalat; 

7. Braten, Kartoffeln und Rotkraut, Rhabarberfompott; 

8. Kartoffelnudeln mit Tomatentunfe und Seldfalat; 

9. Bedlinftetes Sifchfilet, Kartoffeln und Bohnenfalat, Suttermilchgelee; 

30. Leberfnödel mit Kartoffelbrei, Grütze mit Wild; 

33. Pellfartoffeln mit Zeringsftippe, Karthäuferklöße; 

32. Kindfleifch mit Nudeln, Apfelmus; 

33. Tomatenfuppe, Semmelflöße mit Badpflaumen; 

34. Zammftüdchen mit brauner Tunke, Kartoffeln und gemifchter Salat; 

35. Brünfernfuppe, Kartoffelbälldhen und Kompott; 

36. Braune Mehlſuppe, Spinat und Saferflodenbratlinge; 

37. Geſchmorte Leber, Kartoffeln und Mohrrübengemüfe; 

38. Sifchhadbraten mit Specktunke, Rotkohl und Kartoffeln; 

39. Zaferflodenfuppe, deutfches Beeffteak, Kräuterfartoffeln; 

20. Schwarzwurselfuppe, Pfannkuchen mit Marmelade gefüllt; 

23. Sammelfleifch mit weißen und grünen Bohnen, Kartoffeln, Rhabarber⸗ 
grüge mit Vanilletunte; 

22. Quarg-Kartoffelauflauf mit Spinattunfe; 

23. Rote Rübenfuppe, Fiſchklöße in heller Tunke, Reis; 

24. Spinatfuppe, PfannFuchen mit Büclingen und Salat; 

25. Kutteln in Senftunte, KartoffelPlöße, Graupen mit Pflaumen; 

26. Sifchgulafch mit Nudeln und Salzkartoffeln; 

27. Durchwachſener Speck mit Steckrüben und Kartoffeln; 

28. Kammrücken, Kartoffeln, weiße Rübchen, Karamelſpeiſe. 
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Mai 
Was gibtes? Gelbe Rüben, grüne Kräuter, Burken, Kohlrabi, Kopf- 


falat, Lauch, Löwenzahn, Mangold, Meerrettich, Radieschen, Rettich, 
Rhabarber, Sauerampfer, Sellerie, Spargel, Spinat. 


Küchenzettel: 


3. Sleifchbrühe mit Nudeln, gefochtes Rindfleifch mit Meerrettichtunke 
und Kartoffeln; 

2. Weißkohlfuppe mit Sped und Braupen, Buargauflauf; 

3. Fiſchröllchen in Kräutertunfe, Kartoffeln, Schnittfalat, füße Milchſuppez 

4. Grünkernſuppe, Kartoffelbrei mit gebräunten Zwiebeln, Sauerkraut 
mit durchwachfenem Sped; 

$. Spinatfuppe, Kartoffelflöße und Hadobft; 

6. Gemüfetopf mit Nudeln, Slammeri mit Saft; 

7. Sifchfuppe mit Kartoffeln, Braten, Erbfen und Karotten, Kartoffeln, 
Karamelflammeri; 

8. Brotfuppe mit Gemüfe, Ouargnudelauflauf mit Sruchttunfe; 

9. Erbjenfuppe mit Würftchen, Sruchtgelee mit Milch; 

yo. Kohleollen mit Sleifch, Kartoffeln, Krautfalat; 

33. Gemüſeſuppe mit Rindfleifch, Kompott; 

32. Sifchmaultafchen, Senftunfe, Grießftand mit Kompott; 

33. Braune Mehlfuppe, Spinat und Kartoffelflöße; 

14. Brüne Bohnenfuppe mit Klößen, Rhabarbergrüge mit Vanilletunfe; 

15. Beröftete Grießfuppe, Sammelfchulter, Kartoffeln, Erbfen und Ka- 
rotten, Fruchtgrütze; 

36. Sagoſuppe, frifche Wurft, Kartoffelgemüfe; 

37. Bedünftete Lunge, Kartoffelbrei, grüner Salat; 

38. Sifchfilet gedämpft mit Peterfilientunfe und Kartoffeln, Schnittfalat; 

19. Schmorbraten, Kartoffelflöße, Buttermilchgelee; 

20. Spargel-Bemüfe, Kartoffeln, Rhabarberfuppe mit Klößen; 

23. Braten, Stangenfpargel, Kartoffeln, Kompott; 

22. Sifcheintopf, Ahabarberfompott; 

23. Zammelfleiſch mit Zwiebeln und Kartoffeln, gefchlagene Sauermild 
mit Zucker; 

24. Gekochtes Rindfleifch mit Käſetunke überbacken, Kartoffeln, rote Rüben; 

25. Sifchgemüfefuppe, Brotauflauf mit Milchtunte; 

26. Gierenragout mit Braupen, roher Mohrrübenfalat; 

27. Rouladen mit Kartoffeln und Spinat, Grießflammeri; 

28. Kotelett, Kartoffeln, Burkenfalat, Milchflammeri. 
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Juni 


Was gibt es? Erdbeeren, Johannisbeeren, Kirſchen, Stachelbeeren; 
Bohnen, Erbſen, gelbe Rüben, Gurken, Karotten, Kohlrabi, Kopf 
falat, Mangold, Meerrettich, Radieschen, Rettich, Rhabarber, Sauer- 
ampfer, Spargel, Spinat, Zwiebeln; Kräuter. 


Küchenzettel: 


J. Kartoffelfuppe, Ouargklöße und Spinat; 

2. Kerbelfuppe, Kartoffeln mit Spedtunte und Kopffalat; 

3. Yudelauflauf mit Käfe, Tomatentunfe, Obftfuppe; 

4. Fiſchröllchen in heller Tunke, neue Kartoffeln, Grießflammeri; 

$. Kartoffelklöße, Spinat, Sruchtgrüge mit Vanilletunfe; 

6. Saferfuppe, dide Bohnen mit Kartoffeln und Sped; 

7. Rehfchlegel, Erbfen und Karotten, Kartoffeln, Kompott; 

8 Bratwurſt, Kartoffelbrei und Salat; 

9. Kräuterfuppe, Kartoffeln und Kohlrabi in Milchtunke; 

30. Spargelfuppe, Hlangoldauflauf mit Tomatentunfe und Kartoffeln: 

39. Suttermilchfuppe, Jammelfleifch mit Wirfing und Kartoffeln; 

92. Junge Erbjenfuppe mit durchwachfenem Sped und Brießflößen; 

13. Gefüllter Spitzkohl, Kartoffeln, Buttermildyfpeife; 

34. Srühlingsfuppe, Sifchrollen mit Gurke und Kartoffeln, frifches Obſt; 

35. Kartoffelauflauf mit Buarg, Kopffalat, Flammeri; 

36. Kerbelfuppe, Braten, Spargel-und Kartoffeln; 

37. Sauerampferfuppe, Lungenhafchee und Nudeln; 

38. Bemüfefuppe, Saferflodenbratlinge mit Kompott; 

39. Zaferſuppe, gebratener Sifch und Kartoffelfalat, Kopffalat; 

20. Veue Kartoffeln und Geringe in Buttermilchftippe; 

27. Kotelett, Kartoffeln und Burkenfalat, Sruchtfuppe mit Sago; 

22. Kartoffelmilchjuppe, Mangoldftiele in Käfetunke, Semmeltlöße; 

23. Bulafch, Nudeln und grüner Salat; 

24. Spinatfuppe, Spargel, Braten und Kartoffeln; 

25. Spargelfuppe, Karthäuferflöße und Vanilletunte; 

26. Rouladen, Karotten und Kartoffeln, Obftfuppe; 

27. Brüne Exrbfenfuppe, Sifchauflauf mit Käfetunte und Kartoffeln; 

28. Gebratene Nieren, Kartoffeln und Kohlrabigemüfe, Buttermilch⸗ 
kaltſchale. 
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Juli 

Was gibt es? Aprikoſen, Erdbeeren, Zeidelbeeren, Zimbeeren, Jo⸗ 
hannisbeeren, Kirſchen, Stachelbeeren; Blumenkohl, Bohnen, Erb⸗ 
ſen, gelbe Rüben, Gurken, Karotten, Kohlrabi, Kopfſalat, Kräuter, 
Mangold, Meerrettich, Veuſeeländer Spinat, Radieschen, Rettich, 
Rhabarber, Sauerampfer, Tomaten, Zuckererbſen. 


Küchenzettel: 


J. Grüne Erbſenſuppe mit Grießklößchen und durchwachſenem Speck; 

2. Buttermilchſuppe mit Brotreſten, Fiſch in Kräutertunke mit Kartoffeln 
und Tomaten; 

3. Brühſuppe mit Reis, gekochtes ———— Peterſilientunke mit Kar⸗ 
toffeln und Kopfſalat; 

4. Zaferflockenbratlinge, Kohlrabi in Heller Tunke, Beeren mit Mlildy; 

5. Bulafch, Kartoffelbrei und Karotten, Buttermilchfpeife; 

6. Matjesheringe und neue Kartoffeln, Brießfturs mit Obſt (gedünftet); 

7. Bemüfeeintopf mit Graupen, Rhabarbergrüge mit Vanilletunfe; 

8. Schmorbraten, Kartoffeln und gemifchten Salat, Sruchtgrüte; 

9. Grüne Erbfenfuppe, Kartoffelpudding mit Kompott; 

30. Bebratener Sifch, Kartoffelfalat, grüner Salat, gefchlagene Dickmilch 
mit Zuder; 

33. Bemüfefuppe, Sruchtpfannkuchen; 

12. Bratwurft, Kartoffeln und Kohlrabigemüfe; 

33. Pellkartoffeln und Saubohnen, Sruchtfuppe mit Brießklößchen; 

34. Braten, Kartoffeln und Mohrrüben, gezucderte Beeren mit Milch; 

35. Wudelauflauf mit Tomaten und Kopffalat, Sagopudding; 

36. Gebratene Leber und Kartoffelbrei, frifches Obſt; 

37. Kartoffeln in MWlilchtunfe, roher Mohrrübenſalat, Saferflodenpfann- 
tuchen und Kompott; 

38. Kotelett, Kartoffeln und Burkenfalat, Fruchtgrütze; 

39. Kartoffelauflauf mit Käſe und gemiſchtem Salat; 

20. Sifch in Zefeteig und Kartoffelfalat, Sruchtfuppe; 

23. Vierenragout mit Nudeln und Kopffalat, Kompott; 

22. Pellfartoffeln mit Spedtunfe und Burfenfalat, Öbftauflauf; 

23. Brünfernfuppe, gefüllte Pfannfuchen und Spinat; 

24. Fleiſch in Pilstunfe, Kartoffelbrei, frifches Obſt; 

25. Königsberger Klops, Kartoffeln und Salat, Sruchtfuppe; 

26. Zeringsfilet in Tomatentunfe und Kartoffeln, Hlilchgelee mit Srüchten; 

27. Kartoffelnudeln, grüner Salat, Rhabarbergrüge mit Vanilletunte; 

28. Braten mit Erbfen und Karotten, Slammeri mit Kompott. 
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Auguſt 
Was gibt es? Zipfel, Aprikoſen, Birnen, Zeidelbeeren, Zimbeeren, 


Johannisbeeren, Mlirabellen, Pfirfihe, Pflaumen, Preifelbeeren, 
Reineclauden, Stachelbeeren, Zwetſchgen, Blumenkohl, Bohnen, En 
divien, Erbfen, gelbe Rüben, Gurken, Kohlrabi, Kopffalat, Kräuter, 
Pilze, Radieschen, Kettich, Sauerampfer, Spinat, Tomaten, Weiß⸗ 


kraut, Wirſing, Zwiebeln. 


Küchenzettel: 


. Fleiſchklopſe im Kartoffelrand mit Tomaten, friſches Obſt; 

2. Kartoffelauflauf mit Fiſch, gemiſchter Salat; 

3. Gebratene Leber, Kartoffelbrei, Kompott; 

4. Gemüſeſuppe mit Graupen und Speck, Flammeri; 

5. Rinderrouladen mit Kartoffeln, Tomatenſalat, Obſtkaltſchale; 
6. Pellkartoffeln, Kohlrabi in Milchtunke, Buttermilchſpeiſe; 

7. Braten, Kartoffeln und Pilze, zeidelbeerſuppe mit Grießklößchen; 
8. Fiſchhackbraten mit Kartoffelfalat und Tomatentunfe; 

9. Kartoffelklöße, Zungenhafchee und Kopffalat; 

0. Pfannkuchen mit Spinat, Buttermilchfuppe mit Schwarzbrot; 
13. Kartoffelfuppe, Yudeln und Kompott; 

12. Gefüllte Kohlrabi, Kartoffeln, grüner Salat, frifches Obſt; 
13. Spinatklößchen mit Quarg, Kartoffeln, Kräutertunke, Kompott; 
34. Brühkartoffeln, Obſtkuchen; 

75. Wildſchweinsbraten, Kartoffelklöße, Gurkenſalat; 

36. Vudelauflauf mit Bemüfe und Tomatentunfe; 

17. Gedünſteter Sifch, Kartoffeln und Saubohnen; 

18. Kartoffelgemüfe mit Sped und grünem Salat; 

19. Zackklopſe, Kartoffelbrei und gedünfteter Wirfing; 

20. Pilzfuppe, Brotpudding aus Keften und Kompott; 

23. Jammelbraten, Kartoffeln und Bohnenfalat, frifches Obſt; 
22. Karottenauflauf, Kartoffeln und Kräutertunte, Quargſpeiſe; 
23. Rinderbraten, Yudeln und Tomatenfalat, Kompott; 

24. Braupenfuppe mit Bemüfen, Srüchteauflauf; 

25. Blutwurft und Simmel und Erde; 

26. Bekochtes ger; in Senftunfe, Cudeln und Kopffalat; 

27. Sauerampferfuppe, Pfannkuchen mit sSeidelbeerfompott; 

28. Nierenragout, Erbſen und Kartoffeln, Sruchtgelee. 
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September 


Wasgibtes? Apfel, Brombeeren, Birnen, SZagebutten, Holunder, Kür 
bis, Melonen, Güffe, Pflaumen, Preifelbeeren, Buitten, Weintrau- 
ben, Zwetfchgen; Blumenkohl, Bohnen, Erben, gelbe Rüben, Bur- 
ken, Kohlrabi, Kopffalat, Kürbis, Kräuter, Mangold, Mais, Meer⸗ 
rettich, Weuer Spinat, Pilze, Radieschen, Rettich, Rotkohl, rote 
Rüben, Tomaten, Weißkohl, Wirfing, Zwiebeln. 


Küchenzettel: 


3. Räucherfifch mit Sauerfohl und Kartoffeln; 
2. Zammelfleifch mit frifchen weißen und grünen Bohnen und Kartoffeln; 
3. VNudeln mit Sleifch und Tomatentunfe; 
4. Bebratene Leber, Kartoffelbrei und Salat, frifches Obſt; 
5. Burfengemüfe mit Kräutertunfe und Kartoffeln, Pflaumenfuppe mit 
Quargklößen; 
6. Sauerampferfuppe, Schmorbraten, Kartoffeln, Burkenfalat; 
7. Kotelett, Kartoffeln und Mohrrüben, rote Apfelfpeife; 
8. Kartoffelfuppe mit Würftchen, Apfelmus; 
9. Kartoffeltlöße und Sifchfrikaffee, Zagebuttenſuppe; 
10. Brünfernfuppe, Kartoffeln und grünes Mangoldgemüſe, Brießpudding; 
33. Braupenfuppe mit Gemüſe, Pfannfuchen und gedünftete Tomaten; 
12. Rindsrouladen, Kartoffeln und Kohlrabi; 
13. Bedünfteter Seelachs mit Sellerie und Mohren, Kartoffeln, Sago⸗ 
Fruchtgrütze; 
34. Eintopf: Birnen mit Sped und Graupen; 
75. Wirfingfuppe mit SleifchFlößchen, frifches Obſt; 
36. Mildyfuppe mit Braupen, Spinat und Bratfartoffeln; 
77. Gekochtes Rindfleifch und Mieerrettichtunfe und Kartoffeln, Burfenfalat; 
18. Leberpudding, Kartoffelbrei, Kopfſalat, Milchflammeri; 
19. Tomatenfuppe, SifchFlopfe in heller Tunke, Kartoffeln, gemifchter Salat; 
20. Spinatfuppe, Wierenragout und Kartoffeln; 
23. Pfifferlinge, Kartoffeln und Tomatenfalat, Braten, Sagoſtand mit 
Früchten; 
22. Gemüſekartoffelſuppe mit Würſtchen, Fruchtgrütze mit Milch, 
23. Gefüllte geſchmorte Gurken, Pellkartoffeln, Kompott; 
24. Kartoffelauflauf und Bohnenſalat, Buargklöße mit Brieß; 
25. Gefüllte PfannFuchen, Spinat, Pflaumenfuppe; 
26. Matjesheringe und Pellkartoffeln, friſcher Salat, Apfelfuppe mit Sage; 
27. Brühfuppe mit Nudeln, Obftauflauf; 
28. Deutſches Beefſteaks, Kartoffeln und Bohnengemüfe, Kompott. 
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Sftober 


Was gibt es? Zpfel, Birnen, Brombeeren, frifche Vüſſe, Jagebutten, 
Zolunder, Kürbis, Pflaumen, Preifelbeeren, Ouitten, Weintrauben, 
Zwetſchgen; Blumenkohl, Endivienfalat, gelbe Rüben, Burken, Kohl- 
tabi, Kohlrüben, Kopffalat, Kräuter, Kürbis, Wleerrettich, Pilze, 
Radieschen, Kettich, Rotkohl, rote Rüben, neuer Spinat, Tomaten, 
Weißfraut, Wirfing, Zwiebeln. 


Kücdhenzettel: 


3. Brünfernfuppe, Sifch in MWleerrettichtunfe, Kartoffeln; 

2. Sifchauflauf mit Nudeln und Tomatentunfe, frifches Obſt; 

3. Banze gebratene Kartoffeln, Rotkohl mit Apfeln, Sagoflammeri; 

4. Kürbisfuppe, SJaferflodenbratlinge mit gemifchtem Salat; 

5. Hackbraten, Kohlrabigemüfe, Birnen; 

6. Rindfleifch mit Graupen und Bemüfen, Apfelkompott; 

7. Schnigel, Kartoffeln, Tomatenfalat, Sruchtfuppe mit Semmeltlößchen; 

8. Nudelſuppe, Blumenkohlauflauf, Kartoffeln; 

9. Fiſchröllchen mit Gulaſchtunke, Kartoffeln, Apfelgrüge mit Vanilletunfe; 

30. Schwarzwurselfuppe, Kartoffelflöße und Pflaumenkompott; 

33. Gebratene Nieren, Kartoffeln und Weißkohlgemüfe; 

32. gammelfleifch mit Porree und Kartoffeln, frifches Obſt; 

33. Spinatfuppe, Safenklein und Kartoffelbrei; 

34. Eintopf aus: Sifch, Mohrrüben, Sellerie, Porree und Kartoffeln; 

35. Schmorbraten, Kartoffeln und Weißkohl; 

J6. Zleifchbrühe, Dampfnudeln und Vanilletunfe; 

37. Zaferſuppe, Leberragout, Kartoffeln und rohe Mohrrüben (Salat); 

38. Bebratene Fiſche, Kartoffelfalat und Endivienfalat, Milchgelee mit Saft; 

39. Kartoffelfuppe, Ouargauflauf mit Tomatentunke; 

20. Sifchfuppe mit Kartoffeln und Sellerie, Brießfchnitten und Kompott; 

23. Rebhühner, Sauerkraut und Kartoffelbrei, frifches Obſt; 

22. Tomatenfuppe, Sammelbraten, Kartoffeln und Bohnenfalat; 

23. Bemüfefuppe mit Kartoffeln, Zefeobſtkuchen; 

24. Gebratene Leber, Simmel und Erde, frifches Obſt; 

25. Zeringsmwürftchen, weiße und grüne Bohnen als Salat, Buttermildy- 
fpeife; 

26. Zinfenfuppe mit Würftchen und Kartoffeln, Slammeri; 

27. Öbftfuppe, Saferflodenpfannkuchen und Salat; 

28. Braten, Rotkohl mit Äpfeln und Kartoffeln, gem. Kompott. 
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November 


Was gibt es? pfel, Birnen, Yüffe, Preifelbeeren, Quitten, Wein- 
trauben; Blumenkohl, Endivien, gelbe Rüben, Kohlrabi, Lauch, 
Mangold, Meerrettich, Radieschen, Rettich, Rofenkohl, rote Rüben, 
Rotkohl, Sauerkraut, Schwarzwurzeln, Sellerie, Spinat, Weißfraut, 
Wirfing, Zwiebeln. 


Küchenzettel: 


3. Weiße Bohnen mit Sped und Kartoffeln; 
2. Bedünfteter Fiſch mit Mohrrüben und Kartoffeln, Sruchtfuppe mit 
Einlagen; 

3. Zimmel und Erde (üpfel und Kartoffeln), Blutwurſt; 

4. Kartoffelfuppe, Braupen mit Badpflaumen; 

5. Befüllte Kohlrollen mit Kartoffeln, rote Rüben; 

6 Wirfing in Milchtunke, Kartoffeln, Obſt; 

7. Gulaſch, Kartoffeln, Endivienfalat, Sagoflammeri mit Saft; 
8. Bemüfefuppe, Kartoffelpuffer mit Sifch, Salat; 

9. Knochenfuppe, Wiohrrüben und Kartoffeln, Ouargkuchen; 

yo. Mildyfuppe, Apfelpfannkuchen. 

33. Bratwurft, Rotkohl und Kartoffeln; 

32. Sifchklops mit Grünkohl und Tomatentunfe, Kompott; 

33. Wirfing und Kartoffeln, Quargfpeife; 

34. Eintopf: Pichelfteiner; 

35. Weiße Bohnenfuppe mit Kartoffeln; 

36. Mehlpfannkuchen, Kartoffeln und Endivienfalat; 
37. Friſche Wurft, Sauerfraut und Kartoffelbrei; 

38. Schinfenkartoffeln, Weißfrautfalat, Arme Ritter mit Zucker und Zimt; 
39. Bebrannte Brießfuppe, Kartoffelpfannfuchen mit Apfelmus; 
20. Tomatenfuppe, Sifchkotelett und Kartoffeln; 

23. Gehackte Beeffteat, Kartoffeln, Mohrrüben, frifches Öbft; 
22. Zackbraten, Schwarswurzeln in Milchtunke, Kartoffeln; 

23. Belbe Erbfenfuppe, Brotauflauf mit Kompott; 

24. Sagebuttenfuppe, Bemüfeftrudel mit Kräutertunfe; 

25. Kartoffelfuppe, füßer Wudelauflauf; 

26. Weißkohl gefüllt, Kartoffelbrei, Wlilchgelee; 

27. Rinderhers gefocht mit Bemüfen, Backobſt; 

28. Sauerbraten, Kartoffelklöße, Seldfalat, Kompott. 
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Dezember 

Wasgibt es? Apfel, Birnen, Vüſſe; Blumenkohl, Endivien, Seldfalat, 
gelbe Rüben, Brüntohl, Kohlrabi, Kräuter, Lauch, Wlangold, Meer⸗ 
rettich, Radieschen, Kettich, Rofenkohl, rote Rüben, Rotkraut, Sauer- 
kohl, Schwarzwurzeln, Sellerie, Weißkraut, Wirfing, Zwiebeln. 


Kücenszettel: 


3. Bemüfefuppe, Kartoffelpuffer, Apfelmus; 

2. Sifchfilet gebraten, Kartoffelfalat, Grießpudding mit Saft; 

3. Apfelfuppe, gebratene Leber, Kartoffelbrei, Rote Rüben; 

4. Wirſingkohl, Sammelfleifch, Kartoffeln; 

5. Rindfleifch mit Wleerrettichtunfe, Kartoffeln, frifches Obſt; 

6. Rartoffelklöße, Backobſt; 

7. Rinderrouladen, Rotkohl, Kartoffeln, Apfelmus; 

8. Brotfuppe, Grünkohl, friſche Slutwurft, Kartoffeln; 

9. Bemüfefuppe mit Kartoffeln, Buargauflauf; 

10. Kohlrollen mit Sifchfüllung, Kartoffeln; 

379. Grünternfuppe, Makkaroni, Tomatentunfe, geriebener Kaäfe; 

72. Aöffelerbfen mit Speck, Kartoffeln; 

33. Lungenhafchee, Kartoffeln, faure Gurken, Seldfalat; 

14. Eintopf: Braupenfuppe mit Rindfleifch, Mohrrüben und Kartoffeln; 
75. Tomatenreisfuppe, Zefeklöße, Pflaumenmustunfe; 

36. Fiſchgulaſch, Rotkohl und Kartoffeln; 

77. Pellkartoffeln mit Specktunke, roher Sauerfrautfalat, Srotauflauf; 
78. Königsberger Klops mit weißer Tunfe, Kartoffeln und miöhrenfalat; 
79. Koblrüben, Schweinstopf und Kartoffeln zuſammen gefocht; 

20. Zammelfleiſch mit Zwiebeltunfe und Kartoffeln; 

27. gühnerfrikaffee, Kartoffeln, Buttermilchfpeife; 

22. Erbsbrei mit Sauerkraut und Kartoffeln, Ouargauflauf mit Srüchten; 
23. Sauerbraten, Kartoffeltlöße, Rote Grütze mit Wild); 

24. Irifcher Eintopf; 

25. Sifchauflauf mit Sauerfohl und Kartoffelbrei; 

26. Kartoffelfuppe mit Würftchen, Apfelmus; 

27. Weißkohl mit SleifchFlößchen und Kartoffeln; 

28. Nierenragout, Kartoffeln, Rotkohl, Slammeri. 
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Gebundene Suppen 


Gehrannte Mehlfuppe 
408 Sett, so g Miehl, 3% 1 Flüſ⸗ 
——— Fleine Zwiebel, als, 
3 Brötchen, 3 Fleines Stüdchen 
Butter oder Margarine 


Ochſenſchwanzſuppe 

%kg Öchjenfhhwanz, Suppenge⸗ 
müfe, 9 \ Wafler, Sal so g 
Sett, 80 g Mehl 


Wildfuppe 


Refte von Zaſen⸗ oder Xehbraten 
(es genügen auch Knochen, fo 
fern vor dem Auftragen aus- 
gelöft worden), Suppengemlife, 
3% 1 Wafler, Salz, sog Sett, 
sog Mehl 


Sett rauchheiß. machen. Mehl braun 
röften, die gehadte Zwiebel noch kurz 
mitröften, mit Knochenbrühe ablösfchen, 
ducchfochen Iaffen, mit Salz abſchmek⸗ 
fen. Beim Anrichten gibt man die in 
Butter oder Miargarine geröfteten 
Wedwürfel mit zu Tifch. 


Ochſenſchwanz mit gereinigtem Suppen- 
emüfe Fur; anbraten, mit Waffer ab- 
öſchen, jalzen, weichkochen laſſen, Sett 

und Mehl öunfel ei rennen, mit Fleiſch⸗ 

brühe ablöfchen, durchkochen Iaffen. Vor 
dem Anrichten das Fleiſch ablöfen und 
in Kleine Stückchen fchneiden, kurz in der 

Suppe auffochen und abjchmeden. 


Das an den Knochen noc haftende 
Fleiſch wird abgelöft und Klein gejchnit- 
ten. Die Knochen zerhackt man —* und 
läßt ſie mit dem gehackten Suppenge⸗ 
müfe in etwas ge anbraten. Dann 
füllt man mit reichlich Waſſer auf und 
läßt das Banze —— langſam gut 
auskochen. Im reſtlichen Fett wird das 
Mehl ziemlich dunkel gebräunt, mit 
durchgeſtrichener Knochenbrühe abge⸗ 
löſcht und über dem zerkleinerten Fleiſch 
angerichtet. 
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Gewöhnliche Kartoffelfuppe 


% kg gekochte, geriebene Kar- 
toffeln, 40 & Sett, 40 g Miehl, 
3% 1 Slüffigkeit, Salz, 3 Bröt- 
chen, etwas Sett 


Grüne Kartoffeljuppe 

% kg rohe Kartoffeln, 3 Gelbe- 
rübe, ; Stüdchen Sellerie, etwas 
Peterfilie, Zwiebel und Lauch, 
408 Sett, 3741 Slüffigfeit, Salz, 
Schnittlauch 


Gewürzte Kartoffelſuppe 


250-300 g rohe Kartoffeln, 7 
Gelberübe,) Stüd Sellerie, 30 g 
Sett 37 Lorbeerblatt, etwas ge- 
trodnete Pilze, 4 g Kümmel, 7 
Schuß Eſſig, Salz, zum Anrich⸗ 
ten geröftete Würfel 


Gemüfefuppe 


% kg verfchiedene Bemüfe (Bel- 
berüben, Bohnen, Blumenkohl, 
Sellerie, Erbfen), 40 g Sett, JM 1 
Waſſer, Salz 


Spargelfuppe 

250g Bruch oder Suppenfpar- 
el, 3% 1 Waffer, Salz, 30 g 
utter oder Margarine, 60 8 

Mehl, etwas Milch und einige 

Löffel Reibkäſe. 


Lauchſuppe 
2 mittelgroße Lauchſtengel, 3065 
Sett, 60 &g Mehl, 1% 1 Bemüfe- 
oder Sleifchbrühe, Salz, 2—3 Eß⸗ 
‚Löffel Milch 
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Fett heiß machen, Wiehl etwas dämpfen, 
die geriebenen Kartoffeln zugeben, dann 
mitdämpfen, mit Waffer, Knochenbrühe 
oder mit Bemüfewaffer auffüllen (3. 3. 
mit Kochwaffer von Wirfing, Weiß- 
Fraut oder Blumenkohl) auf Salz ab- 
fchmeden, durchfochen Iaffen. Über ge- 
röfteten Würfeln anrichten. 


Kartoffeln und Suppengemüfe wafchen, 
fchälen und in kleine Stüdchen fchnei- 
den. Sett heiß machen, das vorgerichtete 
GBemüfe und die Kartoffeln dämpfen, 
mit Bemüfe- oder Sleifchbrühe abIö- 
re die Suppe durchkochen, falzen, ab- 
ichmeden und mit Schnittlauch anrid)- 
ten. 


Kartoffeln fchälen, in dünne Scheiben 
fchneiden, desgleichen Gelberübe und 
Sellerie, in gut fchließendem Gefäß mit 
Fett andämpfen, jalzen, alle Gewürze 
dazugeben und mit 3% Liter kochendem 
Waſſer auffüllen. Langſam ii 
Iolen, durchs Sieb ftreichen, über Wür- 
felchen anrichten. 


Die verfchiedenen Bemüfe gut reinigen, 
in Eleine Stengelchen oder Würfel 
fchneiden. Sett heiß machen, das Bemüfe 
darin dämpfen, mit Brühe ablöfchen, 
weichkochen, mit Salz abfchmeden. 


Der gefchälte, gejchnittene Spargel wird 
in Salzwaffer weichgekocht. Man kann 
kurze Zeit) Xing Zitronenſchale mit⸗ 
kochen, das ——— den Geſchmack). 
Ganz * Einbrenne wird mit Spar- 
elbrühe aufgefüllt und durchgekocht. 

ann gibt man die Milch daran und 
die Spargelſtückchen. Reibkäſe erft beim 
Anrichten bineingeben oder getrennt 
reichen, j 


Das Weiße des Lauchs in Scheiben 
fchneiden, nochmals wajchen. Sett heiß 
machen, Wiehl dämpfen, den Lauch mit- 
dämpfen, ablöfchen, die Suppe durdy- 
tochen laſſen. Beim Anrichten mit 
Milk und Salz abjchmeden. 


Tomatenfuppe 


%kg Tomaten, zo g Margarine 
oder anderes Fett, 6og Miehl, 
ı Pleine Zwiebel, 13% 1 Waffer, 
Salz, etwas Milch, ; Stücdchen 
Zucker, nach Befhmad 7 Ring 
Zitronenfchale, geröftete Würfel 
zum Anrichten 


Pflückerbjenfuppe 

4% kg grüne Erbfen, 341 Waf- 
fer, Salz, 30 g Fett, bo g Wiehl, 
vielleicht etwas Schintenjchnipfel 
oder Milch 


Blumenfohlfuppe 


3 Heiner Blumenkohl, 7% 1 Waf- 
fer, Salz, zo g Butter oder Mar⸗ 
garine, 60 ehl, Tunte, 

’ Schuß Milch 


Gelbrübenfuppe 


% kg GBelbrüben, 4o g Sett, 3 
kleine Zwiebel, 2 Brötchen, Salz, 
3% 1 Bemüfe- oder Sleifchbrühe, 
etwas Milch, gewiegte Peterfilie 


Peterfilienfuppe 

—2 Eßloffel gewiegte Peter- 
filie, 30 g Sett, 6o g Mehl, JAl 
Knochen» oder Sleifchbrühe, et- 
was Milch, geröftete Würfel 


Im Fett Wiehl und Zwiebel hell ein- 
brennen, die gewafchenen, zerfchnittenen 
Tomaten —— weichdämpfen, mit 
Waſſer auffüllen, auskochen laſſen, mit 
allen Gewürzen abſchmecken, durchs Sieb 
ſtreichen, über geröſteten Würfeln an⸗ 
richten. 

Zur Abwechſlung iſt es auch nett, Brat⸗ 
wurſtknodelchen in der Suppe anzurich⸗ 
ten. Man gibt die bereits durchs Sieb 
geftrichene Suppe nochmals aufs Seuer, 
drüdt aus J—2 Paar rohen Bratwürſt⸗ 
chen kleine Knödel in die Suppe und 
läßt fie 3 mal aufkochen. 

Wil man im Winter Tomatenfuppe 
bereiten, jo verwendet man entweder 
eingemachte Tomaten oder Tomaten- 
mark in Dofen. 


Die Erbfen auskernen, die Schoten in 
Salzwaffer weichkochen und a ein 
Sieb ftreichen. Fett und Wiehl hell ein. 
brennen, mit der Schotenbrühe abIö- 
fhen, falzen, durchFochen, die Erbſen 
zugeben, weichEochen, zum Schluß den 
nn Würfel gefchnittenen Schinken dazu- 
geben. 


Den Blumenkohl wafchen, die einzelnen 
Blumen forsfältig ablöfen, den Strunf 
fchälen und in Würfel fchneiden, dann 
das Bemüfe in Fochendem Salswaffer 
tnapp weichlochen. Don Butter oder 
Margarine und Wiehl, Bemüfewaffer 
und Milh eine helle Tunke machen, 
diefe durchkochen lafjen, dem Blumen. 
tohl zugeben. 


Die klein gefchnittenen Brötchen in Sett 
anröften, die geputten, ——— Gel⸗ 
berüben andämpfen, ablöfchen, mit den 
Brötchen verfochen, zulegt Milch (evtl. 
faure Milch) und Peterfilie darangeben. 


Mehl in Sett hell anlaufen laſſen, ab- 
löſchen, durchkochen laſſen, kurz vor dem 
Anrichten De und Milch dazu⸗ 
geben. Verfeinern kann man die Suppe 
durch etwas Reibkäſe oder) verquirltes 
Eigelb. Uber Brotwürfel anrichten. 
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Sräuterfuppe 
(Man wählt von den nachfolgen- 
den Kräutern je einige Ylätt- 
chen, ſodaß fie in gewiegtem Zu⸗ 
fand 2 Eßlöffel vol find; bei 
etrodneten Kräutern nimmt man 
je 3 Prife). Kerbelfraut, Sauer- 
ampfer, Spinat, Sorretfch, fette 
Senne, Tripmadam, Peterfilie, 
impernelle, einige junge Erd⸗ 
eer- und Spitzwegerichblätter, 
etwas jungen Löwenzahn, — 
garbe, Gartenmelde, Brenneſſel; 
übrige Zutaten wie bei Peter⸗ 
filienfuppe 


Salatjuppe 


Aussewachfenen Salat kann man 
auf foldhe Art verwenden: I—2 
Stauden Salat, 60 g Wiehl, 30 g 
Fett, Schnittlaudy, 3 Eigelb zum 
Anrichten; 3% 1 Fleiſch⸗ oder 
Knochenbrühe zum Auffüllen 


Mineftra 


80 bunte Bohnen, 2 1 Ein 
weicher, 3 Spedfchwarte, 3 
Knoblauchzehe, 250 g frifche Tor 
maten oder 2 ERlöffel Tomaten» 
marf, I Zwiebel, 3 Belbrübe, 3 
Lauchftengel, I Peterfilienwursel, 
etwas Sellerie, ein Stüd Wir- 
fing oder Weißfraut, außerdem: 
70 g Reis, Braupen oder Teig- 
waren, Salz 


Bohnen oder Erbjenfuppe 


200 g setrodinete Bohnen oder 
Erbfen, 2 1 Waffer, Salz, 30 8 
Sett, 40 g Wiehl 


Leberfuppe 


125 g Kalbsleber, 30 g Sett, 408 
Mehl, ; Stüdichen Zwiebel, 3% 1 
Waſſer, Salz 
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Die gepusten, gewiegten Kräuter wer- 
den in heller Mehlſchwitze Furz gedämpft, 
aufgefüllt und wie Peterfilienfuppe fer- 
tig gemacht. 


Salatblättchen entfielen, klein ver- 
fchneiden, in hellee Mehljchwige auf- 
Fochen, mit Fochender Brühe über ver- 
quirltem Eigelb und Schnittlaud) an- 
richten. 


Bohnen einweichen; am andern Tay im 
Kinweichwafjer aufs — fegen, mit 
Spedichwarte und Knoblauch Fochen 
Iaffen; nach 1% Stunden die gefchnit- 
tenen Bemüfe — langſam wei⸗ 
terkochen laſſen, Stunde vor dem 
Anrichten Reis oder — dazu⸗ 
geben, ſorgfältig abſchmecken. — Dieſe 
Suppe ift, mit oder ohne Fleiſchzutat, 
ein Träftiges Eintopfgericdt. 


Bohnen oder Krbfen verlefen, über 
Yacht einweichen, anderntags mit dem 
Einweichwaſſer, aber ohne Salz, aufs 
Seuer jegen, weichkochen, dann durchs 
Sieb ftreichen. (But ſchmeckt zum Auf- 
ae Wurftfuppe und 
ergl. 


Die Leber in bandwarmes Waffer Ie- 
gen,dann häuten, fein fchaben oder durd) 
die Mafchine geben, Sett heiß machen, 
die gehadten Zwiebeln und das Mehl 
dämpfen, die Leber noch Furz mit- 
dämpfen, mit Waffer ablöfchen, die 


Suppe kurz durchkochen laffen. 


Fiſchſuppe 

250 g Fiſch, reichlich Suppen- 
grün, 30 g Sett, 60 g Mehl,) 
Ring Zitronenfchale, I Lorbeer⸗ 
blatt, 3 Zwiebel, Salz, ı% 1 
Waſſer; zum Anrichten gewiegte 
Peterfilie 


Linſenſuppe 
200g Linſen, 21 Waſſer, Salz, 
zo g Fett, gog Mehl 


Hirnſuppe 

300 g Kalbshirn, zo g Fett, 608 
Mehl, 3% 1 Sleifhbrühe oder 
Waſſer, Salz nach Bedarf, et- 
was Milch, gewiegte Peterfilie, 
3 Ring Ziteonenjchale 


Kalbsbriesfuppe 


Schwãbiſche Brotfuppe 


Brotfuppe 


200g Schwarzbrot, y Belberübe, 
etwas Selleriefraut und Selle- 
riewurzel, „—2 Tomaten, Salz, 
3% 1 Waffer, etwas Milch, 
Schnittlauch 


Der geputzte Fiſch wird in Elbe mit 

allen Gewürzen geFocht, dann heraus- 

genommen. Mit der Brühe löſcht man 

belle Mehlſchwitze ab, ftreicht den Fiſch 

durchs Sieb und gibt die Peterfilie und 

— in die Suppe und richtet recht 
eiß an. 


Die Linſen verleſen, waſchen, über Nacht 
in Waſſer einweichen. Am andern Tag 
mit dem Einweichwaſſer zuſtellen, weich⸗ 
kochen, hernach ſalzen. Den Speck in 
Würfel ſchneiden, etwas ausbraten, das 
Mehl darin hellbraun röften, mit der 
Suppe ablöfchen, die Suppe nochmals 
durchkochen. 

Mach Belieben eine Speckſchwarte mit 
ausfochen; auch Wurftfochbrühe, Sud 
von Schinkenknochen eignet fich gut.) 


Bien wäffern und häuten, Mehl in Sett 
hell anlaufen Iaffen, Zirn kurz mit- 
dämpfen, mit Brühe auffüllen, durch⸗ 
kochen, auf Salz abſchmecken, Zitronen» 
fhale kurz mitfochen, Peterfilie dazu 
geben, Zirn in der Suppe verrühren, 
anrichten. 


wird aus J00 g Bries (Mlilfen) mit 
leichen Zutaten bereitet wie Sirnfuppe. 
ries läßt fich ſchwer häuten; daher 

läßt man es einmal aufkochen, sieht die 

a ab und fchneidet es dann klein. 
ertig machen wie oben. 


Indie Suppenterrinegenligend Schwarz. 
brot dünn fchneiden, Fochendes Waſſer 
oder Sleifchbrühe daraufgießen, ge 
bräunte Zwiebel hineingeben, nad) Be⸗ 
lieben ; Ei und viel Schnittlauch. Bei 
Tiſch gibt jeder noch ) Schuß Sauer- 
milch in feinen Teller. 


Das Bemüfe putzen, wafchen, in Eleine 
Stüdchen fchneiden, das Brot ebenfalls 
fchneiden, beides mit Waffer zuftellen 
und kochen bis das Gemüſe weich iſt; 
die Suppe durchſtreichen, ſalzen, noch 
einmal aufkochen, mit Milch verrühren, 
Schnittlauch darauf geben. 
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Panadelfuppe 


2 alte Brötchen, 3% 1 Knochen- 
oder Sleifchbrühe, Schnittlaud), 
vielleicht ; Eigelb 


Einlaufjuppe 


3% 1 Sleifch- oder Knochenbrühe, 
7 Ki, y Eßlöffel Miehl, Salz, 
Schnittlauch 


Eiergerftenfuppe 


so g Butter oder Margarine, 
80 & Mehl, ; Ei, 1% 1 Fleiſch⸗ 
brübe oder Waſſer, Sals 


Weckeiergerftenfuppe 


zo g Butter oder Mlargarine, 

2 Srötchen, Zwiebel und Peter- 

Ei, 3 Ei, 3% 1 Sleifchbrühe oder 
afler, Salz 


Grießſuppe 


60-s80 g Brief, 3% 1 Sleifch- 
brübe, Sur, —— 


Geröſtete Grießſuppe 


30 ett, „oo g Grieß, IM 1 
Seife) rühe oder Waffer, Salz 
Haferflockenſuppe 

80 aferflocken, „4 1 Waſſer 
86 1 Mild, Stuckchen fri⸗ 
ſche Butter oder Margarine 


Gerſtenſuppe 


80 g Gerſte, 3% 1 Rnochen⸗ oder 
Sleifchbrühe, etwas Milch, 
Schnittlaud) 
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Brötchen verzupfen, mit 


Tochender 
Brühe auffüllen, anrichten. 


Mehl und Ei mit Waffer zu einem 
dünnen Teig anrühren, diefen in die 
tochende Brühe einlaufen laffen, die 
Suppe aufkochen, mit Salz abfchmeden 
und mit Schnittlauch anrichten. 


Das Mehl in der Butter oder Marga- 
eine hell dämpfen, das Ei mit Wafler 
verrühren, das helle Einbrenn damit 
ablöfchen, mit Waffer oder Sleifchbrühe 
auffüllen, falzen, die Suppe aufkochen 
laffen und anrichten. 


Butter oder Margarine heiß machen, 
Zwiebel fein baden, dämpfen, die ein 
gemweichten, ausgedrüdten und fein ver- 
zupften Brötchen mitdämpfen, mit dem 
mit Waffer verrührten Zi ablöfchen, 
mit Sleifchbrühe auffüllen, gewiegte 
Peterfilie ee falzen, die Suppe 
einmal aufkochen laſſen. 


— kochend machen, den Grieß 
angſam einlaufen laſſen, die Suppe % 
Stunde kochen. Beim Anrichten mit 
Salz abſchmecken und Schnittlauch da- 
tangeben. 


. heiß machen, Grieß hellbraun rö⸗ 
en, mit Wafjer ablöfchen, falsen, die 
Suppe 4% Stunde durchkochen laſſen. 


Die „aferfloden mit kaltem Waffer 
und Salz zuftellen, fchleimig kochen laſ⸗ 
Ki evtl. durchftreichen, zum Schluß die 

ilch und die Butter oder Hlargarine 
zugeben und nod) kurz aufkochen laffen. 


Gerſte verlefen, wafchen, weichkochen, 
mit Milch verrührt Deinen, ® 
oder: Suppengrün in etwas fett an- 
dämpfen, mit Brühe auffüllen, Berfte 
darin weichkochen, durchs Sieb frreichen 
und mit Mild) und Schnittlaud) an- 
richten. 


Grünfernmehlfuppe 


80 g Grünkernmehl, 3% 1 Sleifch- 
brühe, Salz, etwas Milch 


Suppen mit Käfeverwendung 


Das Brünkernmehl mit Baltem Waffer 
zu einem dünnen Brei anrühren, in die 
Fochende Sleifchbrühe einlaufen_ Laffen. 
20 Mlinuten Fochen laffen, mit Salz ab- 
fchmeden und zum Schluß Milch daran- 
rühren, mit geröfteten Wedwürfeln zu 
Tijch geben. VNoch — Den Grün⸗ 
kernbrei verkochen, ſalzen, über geröſte⸗ 
ten Würfeln und Schnittlauch anrich⸗ 
ten. 


gibt es in vielen Arten. Gemüſeſuppen werden ſchmackhafter durch Beigabe 
von Käfe, ebenſo Reis⸗ Brot⸗ Kartoffel- oder Gerſtenſuppen. 


Käfefuppe 

30 g Butter oder Mlargarine, 
60 g Wiehl, 60 g Käfe, Al Wafr 
fer, 4 1 Wild, Salz 


Braune Käfefuppe 


40g Fett, sog Mehl, 1% 1 Waf- 
(er, Salz, etwas Wild, 60 g 
eibEäfe 


Butter oder Margarine und Mehl ein. 
brennen, den weriebenen Käfe etwas 
mitdämpfen, mit Waffer «blöjchen, Be 
tochen laffen, die Milch zugeben, noch“ 
mal aufkochen, falzen. 


Braune Mehlſchwitze bereiten, gut 
durchkochen, abfchmeden, über dem Käfe 
unter tüchtigem Rühren anrichten. 


Klare Suppen mit SEinlagen 


Vegetarische Wurzelbrühe 


20 g fett, 3_3wiebel, ) Gelbe⸗ 
rübe, je 3 Stüdchen Sellerie, 
Kohlrabi und Peterfilienwursel, 
etwas Selleriefraut, 2 Tomaten, 
2—3 1 Waffer, Salz 


Snochenbrühe 


1% kg Knochen, 20 g Sett, Zwie⸗ 
bel, Suppengemüfe, 2% 1 Waf- 
fer, Salz 


Fleiſchbrühe 


Gute „Fleiſchbrühe“ 

ohne Fleiſch 

25 g Zefe, 25 g Sett, ) Zwiebel 
I Gelbrübe,, I, Stück Sellerie, 
Lauch, Peterfilmurzel und Brün- 
zeug, , Zorbeerblatt, Sals 


Das Bemüfe putzen, wafchen und Flein 
fchneiden, in dem beißen Sett etwas 
anbraten, mit Waffer ablöfchen, falzen, 
3 Stunde Fochen, abfieden. (Die Brühe 
kann überall an Stelle von Sleifchbrühe 
verwendet werden.) 


Knoden mit gerufen Suppengemüfe 
und den Zwiebeln Furz anbraten, dann 
mit Waffer ablöfchen, falzen, die Brühe 
3—2 Stunden Fochen, die Brühe fieben. 
Die Slüffigfeitsmenge geht beim Kno- 
chenkochen ſtark zurüd. 


Siehe bei Siedfleiſch S. 17) 


Klein gewiegtes Wurzelwerk mit Sett 
und der zerfrümelten Zefe hellbraun 
anlaufen laffen, dabei gut zudeden. Mit 
tochendem Waſſer auffüllen, Brünzeug 
dazugeben, % Stunde kochen. Durchs 
Sieb über die Suppeneinlage geben. 
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Goldwürfelſuppe 


2 Brötchen, 3 Ei, 2—3 Eßlöffel 
mild, Sal, 20 g $ett, 3% 1 
Sleifhbeühe, Schnittlauch, 


Flädlesſuppe 
(Pfannkuchenfuppe) 

300 g Miehl, ; Ki, Salz, etwa 
4% 1 Wild, Spedfchwarte, 3% 1 

teil — Schnittlauch zum 
nrichten 


Nudelſuppe 


y Zi, 90 - j00 g Mehl, 7% 1 
Sleifchbrühe, Salz, Schnittlauc) 


Niebelesfuppe 


3 Ei, 3720 g Mehl, 3% 1 Sleifch- 
brübe, Sab — 


Grießklößchen 

30 g Margarine, I großes oder 
2 Kleine Eier, Salz, 60-80 g 
Grieß, 3% 1 Sleifchbrühe 
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Die Brötchen in Eleine Würfel ſchnei⸗ 
den, das mit Salz und Milch ange- 
rührte Ei darübergießen, mifchen, in 
Fett die angefeuchteten Weckwürfel 
ſchön hellgelb anbraten, in die Suppen. 
raue geben, direkt wor dem Anrichten 
Sleijchbrühe mit etwas Schnittlaud) 
dazugießen. 


Mehl und Salz mit Milch oder auch et⸗ 
was Waſſer zu einem glatten, dünnen 
Teig anrühren, das Ki zurühren (der 
Teig muß jo did wie eine gerührte 
aure Milch fein). Eine Ömelettepfanne 
eiß machen, mit etwas Speck austei- 
en, einen Eleinen Schöpflöffel Teig in 
die Pfanne geben, diefen dünn in der 
Disnne auslaufen laffen und dann auf 
eiden Seiten bellgelb baden. 

Die fertigen Slädle (Pfannkuchen) ab- 
fühlen Laffen. Ift aller Teig verbaden, 
die Slädle (Pfannkuchen) in fchmale 
eh fchneiden, in die Suppenjchüf- 
fel geben. Direkt vor dem Anrichten die 
Sleifchbrühe darübergiegen. 


Mehl aufs Yyudelbrett geben, Kleine 
Grube machen. Das Ei mit Salz darin 
verrühren, das Mehl zurühren, wenn 
nötig etwas Waffer zugeben, den Teig 
kneten, bis er glatt ift und nicht mehr 
en den Sänden Elebt, dann — 
dünn auswellen, etwas abtrocknen laſſen, 
zuſammenrollen, fadendünne Nudeln 
ſchneiden, dieſe noch einmal trocknen 
laſſen, dann in die kochende Fleiſch⸗ 
brühe geben, Jo Minuten kochen laſſen, 
die Suppe mit etwas Schnittlauch an- 
richten. 


Denfelben Teig wie für die Nudeln, 
nur bedeutend fefter machen. Den Teig 
auf dem Reibeifen reiben, die Riebele 
auf einem Brett trod'nen laffen, dann 
in die Fochende Sleifchbrühe einftreuen, 
4—6 Minuten Fochen, die Suppe ab- 
ichmeden und anrichten. 


Die Butter oder Margarine fchaumig 
rühren, Ei und Salz mitrühren, den 
Grieß zugeben und den Teig ı bis 2 
Stunden ftehen Iaffen, dann mit zwei 
Kaffeelöffeln Eleine Klößchen formen, 
in die Fochende Sleifchbrühe einlegen, 
Jo bis 32 Minuten zugedecdt Eochen. 


Bisfottenfuppe 


sog Mehl, 308 geriebener Käfe, 
» Prife Salz, !ıo 1 Mil, I Ki, 
»% 1 Sleifchbrühe, etwas Hutter 
oder Margarine und Weckmehl 
für die Sorm 


Späßlefuppe 
joo g Mehl, Waffer, Salz, ) Ei, 
»% 1 Sleifchbrühe 


Brätfnödelfuppe 


125 & Kalbsbrät (entweder fein 
gefchabtes rohes Kalbfleifc, oder 
den ausgeftreiften Inhalt einer 
roben Bratwurf), 30 g Fett, 3 
bis 2 alte Brötchen, 3 Ki, Sals, 
7% 1 Sleifchbrühe, nad) Bedarf 
noch etwas Bröjeln (Weckmehl) 


Mehl, Käfe und Salz mit Milch zu 
einem glatten Teig rühren, das Eigelb 
surühren, zuletzt das fteif gefchlagene 
Eiweiß leicht unterziehen (= loje un- 
termifchen). Die Maſſe in ein Fleines 
mit Butter und Weckmehl vorgerichte- 
tes Sörmchen geben, im Badofen hell- 
braun baden. Wach dem Erkalten ber- 
ausnehmen, in Würfel fcehneiden und 
beim Unrichten die Sleifchbrühe dar- 
übergießen. 


Mehl, Salz, Ei und wenig Waffer zu 
einem dicdlichen Teig anrühren. Den 
Teig durch ein groblöcheriges Sieb in 
tochendes Salzwaſſer durchdrücken, die 
Spätle einmal aufkochen laſſen, mit 
Schaumlöffel herausnehmen, in Falten 
Waffer fchwenfen, in die Suppenfchüffel 
aan Tochende Sleifchbrühe darüber- 
gießen. 


Brötchen abreiben, in Faltem Waffer 
einweichen, ausdrücden, verrühren, mit 
dem ſchaumig gerührten Sett, Kalbs- 
brät, Ei und Salz vermifchen, Probe- 
klößchen in fiedender Fleiſchbrühe ko⸗ 
chen. Wenn die Maſſe nicht hält, etwas 
Semmelbröfeln (Weckmehl) dazugeben. 
Dann kleine Klöfchen 30—j2 Minuten 
zugedeckt Fochen laffen, gleich anrichten. 
Als Würze kann man in diefe Klößchen 
gewiegte Zitronenfchale und Peterfilie 
geben. Anftele von Brät kann man 
aud) Kalbshirn verwenden. Macht 
man die gleichen Klößchen mit gefchab- 
ter Leber oder Milz, dann nimmt 
man als Gewürz MWlajoran und etwas 
Zwiebel, 


Süße Suppen 


Süße Brotfuppe 


200 g Schwarzbrot, 3% 1 Wafr 
fer, Saft von einer halben 31- 
trone,. 2—3 Eßloffel Simbeer- 
ſaft, so g Sultaninen, Salz, Zuk⸗ 
fer nach Geſchmack 


Das Brot in Fleine Stüde fchneiden, 
in Waſſer weid) Fochen, durd) ein Sieb 
ftreichen, noch einmal aufkochen een 
Salz, Zuder, Zitronenfaft, Simbeerjaft 
und die gereinigten Sultaninen zuge. 
ben; kurz Fochen, abſchmecken, anrichten. 
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Obſtſuppe 

% kg Früchte (Erdbeeren, Zim⸗ 
beeren, Kirfchen oder Apfel, J% 
Liter Waſſer, 20 g Stärfemehl, 
etwa J00 g Zuder, Zitronenfaft 


Buttermilchſuppe 


3% 1 Suttermildh, 35 g Mehl, 
) Eigelb, 35 g Zuder, Salz 


Schofoladejuppe mit 
Schneeklößchen 


3% 1 Mild, 40 g Kakao, Kar- 
toffelftärfemehl, 80°—J00 g Zuk⸗ 
Eer, 3—2 Eiweiß 


Michgriehfuppe 


3% 1 Mild, 70 g Brief, j Prife 
Salz, 2 EBlöffel Zuder” 
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Die Srüchte forgfältig wachen (Kir 
ſchen entfteinen, Er in — Schnitze 
ſchneiden). Die Zälfte der Früchte, bei 
Apfeln die ganze Menge, mit Waſſer 
bededen, ein Stüdchen Zitronenfchale 
zufegen, die Srüchte weichFochen, die 
Suppe durch ein Sieb ftreichen, noch 
einmal aufkochen, Zucker und die übri- 
gen Srüchte zugeben, ebenfo das mit 
Waſſer angerührte Stärkemehl, noc) 
kurz kochen laffen, mit Zitronenfaft ab- 
fchmeden. 


Mehl mit etwas Milch verrühren, fal- 
zen, Eigelb mit Zucker verrühren, alles 
mit der Fochenden Buttermilch verrüh⸗ 
ren, etwas anziehen, aber nicht gerin- 
nen laffen. Kalt oder warm auftragen. 
Nach Belieben über Brotwürfeln an- 
richten. 


7"/s 1 Mildy zum Kochen bringen; mit 
der übrigen Milch, Kakao und Stärke 
mehl glattrühren, in die Fochende Milch 
unter Rühren einlaufen laffen, das Banze 
etwa 3 Minuten Fochen, mit Zucder ab- 
fhmeden, das fteif gefchlagene Eiweiß 
mit etwas Zucker vermifchen, mit zwei 
Kaffeelöffeln Pleine Klößchen in die 
Suppe einlegen, den Topf zudecen und 
die Klößchen an der Seite des Serdes 
in 2—3 Mlinuten feft werden Iaffen; die 
Suppe anrichten. 


Milch, Zuder und Salz ans Kochen 
bringen, den Brief einftreuen, Jo Mi— 
nuten kochen laſſen, anrichten. 





Siehe auch: Brotaufftriche, Käfefpeifen, Pleine Ragouts, Sifchgerichte, 
Salatplatten, einige Quargfpeifen 


rühlings⸗Eiergericht Die Kochwurſt brät man in etwas Fett 
ö b 8 ge u) . auf der Pfanne an. Durd) die Zaut der 
2 bartgekochte Kier, 4 Scheiben Wurft wölbt fie ſich nach oben und bil- 
Hlortadella oder Böttinger ufw, pet ein tleines Schüffelchen. In die 
y fleine Bewürzgurke, etwas Kar- Walbun gibt man beißen Kartoffel- 
toffelbrei (Ref) 5 große Tomate, brei, ftellt % gefchältes hartes Ei mit 
etwas Bratfett der Schnittfläche nach oben, verziert 
mit Tomatenftreifchen und Schnittlaud). 


Bunte Schüffel DBrotfcheiben Teicht mit Butter ſtrei⸗ 
— chhen, mit Käfe belegen und im Rohr 
Beliebige Anzahl Weißbrotfchei- heiß werden laffen, ſodaß der Käfe bei- 
ben, gleihviel Scheiben Falter nahe fchmilst. Dann gehadten Braten 
Braten, Emmentaler Käfe, et- en geben, der mit etwas Tomaten. 
was Butter, etwas Tomatenmark? mark gewürst ift. Mit geteilten frifchen 
Tomaten und Grün hübich anrichten. 


Gefüllte Tomaten 


WIN man fie als Faltes Bericht auftragen, dann wählt man als Fülle 
einen Salat wie Gemüſe⸗ Sleifch-, Fiſch⸗ Käfe- oder italienifchen Salat, 
Krabben oder Ölfardinen, Räu erfifch oder Sifchmarinade, Salat von 
Gurken, Radieschen, Sellerie, Chicoree oder Spargel, Slumentohl- oder 
Schwarzwurzelſalat; 


warm zubereitet, werden Tomaten gefüllt mit gewürstem rohen Zack⸗ 
fleifch oder mit einem Bemüfe von Spargel, Blumenkohl, Schwarswurseln, 
grünen Erbſen, oder hell gedämpften Swiebeln. Vor dem Süllen durch. 
chneidet man die Tomaten quer, bshlt fie aus, läßt fie mit Salz und 
itronenfaft oder Eſſig eine Weile ea ha und dann abtropfen. Dann 
füllt man fie und dämpft fie in Sett vorfichtig weich. 
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Gefüllte Tomaten 

(mit Srühlingstunfe) 

32 mittelgroße Tomaten, J—2 Ei⸗ 
gelb, 1; —41 öl, Kücyenkräuter, 
einige Bürfchen, 2 Apfel, 7 Flei- 
ner Rettich, Zitronenfaft oder 
Kifig, Salz, mit etwas füßer 
Milch ſahnig gejchlagener Quarg 


Tomatenjalat mit Senftunfe 


%—) kg fchöne Tomaten, j Ei, 
Tnapp !ıs 1 &l, Zitronenfaft oder 
Eſſig, Salz, etwas Senf, Schnitt. 
su nach Geſchmack rohe Zwie- 


L 
belringe 


Reis in Tomaten 
32 große Tomaten, 300 g Keis, 
so g Sett, 3—2 Eßloffel gerie- 
bener Käfe, 20—25 g Butter oder 
Margarine 


Friſche Gurken, gefüllt 
1. Art 


4 mittelgroße Gurken, 4 Bröt- 
chen, Zwiebel und Peterfilie, sog 
Fett, 3 Ei, etwas Sett zum Bra 
ten 
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Die Tomaten abreiben, Deckel abfchnei- 
den, vorfichtig aushöhlen, wenig fal- 
zen. Don Kigelb und Gl Wiayonnaife 
rühren (ſ. S. 222), mit Zitronenfaft und 
Salz abfchmeden, die fein gehadten 
Kräuter untermifchen, ebenfo die in 
leine Würfel gefchnittenen Bürkchen, 
Rettich und Zipfel, zulegt den Quarg 
untermifchen. Die Tunfe in die To 
maten füllen, auf einer Blasplatte an- 
richten. 


Die Tomaten wafchen, in feine Schei- 

ben fchneiden, diefe in einer Blasfchüf- 

fel bergig anrichten. Sartgekochtes Ei 

fchneiden, alle Zutaten mifchen. — Paßt 

. zu mehligen heißen Kartof- 
n. 


Die Tomaten waſchen, Deckel abfchnei- 
den, vorfichtig aushöhlen. Das Mark 
und die Dedel mit etwas Waffer ko— 
chen, durchftreichen, den verlefenen, ge⸗ 
wafchenen Reis in Sett andämpfen, mit 
der Tomatenbrühe ablöfchen, falzen, 
weichkochen. Den Reis bergig in die 
Tomaten füllen, mit etwas Käfe be- 
freuen, Butterſtückchen darauflegen. In 
einer Pfanne Sett heiß machen, die 
Tomaten hineinfegen, nur ganz wenig 
Brühe zugeben und die Tomaten im 
Backofen Furz braten, bis fie Enapp 
weich find; anrichten. 


Die Burfen fchälen, der Länge nach hal- 
bieren, aushöhlen, die Brötchen eim- 
weichen, ausdrücen, fein verzupfen, 
Fett heiß machen, gehackte Zwiebel 
dämpfen, Brötchen etwas mitdämpfen, 
vom feuer nehmen, erfalten laffen, Ei⸗ 
elb und gehadte Peterfilie zurühren, 
alzen, Kifchnee untermifchen, die aus- 
gehöhlten Gurken damit füllen. In 
einer Pfanne I5g fett heiß machen, 
die Burfen hineinlegen, etwas Brühe 
zugeben, in den Ofen ftellen; Gurken 
Zur; überbaden, anrichten, die Zurück. 
gebliebene Tunfe mit wenig angerühr- 
tem Wiehl aufkochen, abſchmecken, mit 
zu Tiſch geben. 


2. Art 


2 mittelgroße Burfen, Saft von 
% Zitrone, etwas Salz, ı Eßlof⸗ 
fel öl, Belberübenfalat (f. S. 198) 


Gefüllte Gurken 


4 Bemwürzgurfen, Sülle: entwe- 
I GBemüfefalat oder Sleifchjalat 
uſw. 


Rohgemüſeplatte 


3 Kleiner Blumenkohl, 6 Toma⸗ 
ten, etwas Endivienfalat. 
Tunfe: 2 Eßlöffel SI, 2 Eßlöffel 
3itronenfaft, 2 Eßloöffel Wild 
oder Kondensmildh, I Teelöffel 
Zonig,) Teelöffel gehadte Kräu- 
ter. 


Die Gurfen fchälen in 3 cm breite 
Scheiben fchneiden, aushöhlen, auf eine 
Platte legen, in der Salattunfe ziehen 
laffen. Den Belberübenfalat in die Bur- 
ten füllen, hübſch anrichten. 


Surfen fchälen, der Länge nach durd)- 
fchneiden, vorfichtig aushöhlen, und das 
Innere füllen; man kann die Burfen 
mit bartgefochten Kierfcheiben belegen, 
mit Sardellenftreifchen verzieren, mit 
Mayonnaiſe (ſ. S. 222) fprigen. 


Den gereinigten Blumenkohl raſpeln, 
mit gut gemiſchter Salattunke übergie- 
fen und 2 Stunden darin ziehen laflen; 
die Tomaten in Scheiben, den gemwajche- 
nen Endivienſalat in Streifchen fchnei- 
den; getrennt anmachen. Den Blumen⸗ 
kohl in der Mitte einer Platte bergig 
anrichten, die Tomaten außen berum- 
legen, den Salat am Rande anordnen. 


(Sierzu einige weitere Anregungen fiehe in den nächſtfolgenden Angaben!) 


Kohlſalat mit Kräutertunfe 


% kg Weißfraut oder — 
etwas Kräuter (Fenchel und Dil), 
3 Eleine Zwiebel, ; Eigelb, 3i- 
tronenfaft oder Kifig, 2—3 Eß⸗ 
Löffel öl 


Gelberübenfalat 


% kg Gelberüben, !/s 1 Apfel- 
faft, etwas Zitronenfaft oder 
Eſſig, Salz und Zucer 


Rotkraut mit Apfeln 


3 kg RotFraut, 350 g Üpfel, Enapp 

Is 1 Öl, Saft von I Zitrone 
oder entfprechende Menge Eſſig, 
Eßlöffel Gonig 


Hausbuch 11k 


Das geputzte Kraut auf dem Zobel ein- 
fchneiden, in eine Schüffel geben, mit 
einem Teller und einem Bewichtsftein 
eine Stunde befchweren. Das Kigelb 
mit dem Öl und dem Zitronenfaft ver- 
rühren, etwa zwei Eßloffel gehadte 
Kräuter daruntermifchen, die Kräuter- 
tunfe unter das Kraut mifchen, ab- 
fchmeden, bergig auf einer Glasplatte 
anrichten. 


GBelberüben jchaben, wachen, reiben, 
gut mifchen und ziehen laffen. — Wer 
es liebt, gibt etwas geriebenen Wieer- 
rettich daran. — Anftatt Apfelfaft und 
Zitrone läßt fich auch Milch oder Kon- 
densmilch verwenden. 


Das Rotfraut fein hobeln, Zitronen- 
faft, Zonig und öl verrühren, unter 
das Kraut mifchen, das Banze % Stunde 
lang gepreßt ftehen laſſen. Dann bie 
in feine Scheibchen gejchnittenen, un⸗ 
gefchälten Apfel daruntermifchen. 
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Die ——— Zausfrau bereitet Eierfpeifen immer nur dann, 


wenn ein 


berſchuß an Srifcheiern am Markt ifl. Dann find Speifen am 


Platz wie Rühreier, Spiegeleier, gefüllte Eier, Ömeletten ufw. 


Verlorene Eier 
4—6 Eier, Eſſigwaſſer mit Salz, 
Tomatentunte 


Fiſchſalat mit Mayonnaife 

3 Teller Sifchrefte von gekochtem 
Fiſch (nur frifche Sifchrefte ver- 
wenden), Hlayonnaife, von I 
rohen und 7 gefochten Eigelb, 
etwas Zitronenjaft und Salz 


Gerichte in Mufcheln (auch 
als Refteverwendung geeignet) 


mal das Rezept Briesragout, 
außerdem: etwas Sett für die 
Wuſcheln; geriebene Zitronen. 
fhele und gebadte Peterfilie, 
(vielleicht ein Schuß Weißwein) 
und Zitronenfaft oder Eſſig zum 
Würzen, 3 Eigelb zum Binden 
der Tunfe (aber Feine Milch ver- 
wenden), etwas Semmelbröfeln 
zum Beftreuen 


Die Eier (fie müffen ganz frifch fein) 
vorfichtig in Fochendes Eſſigwaſſer fchla- 
gen, 4—5 Mlinuten Fochen; herausneh⸗ 
men, das abhängende Weiße abjchnei- 
den und es fein verwiegt mit den Kiern 
in eine fertige Tomatentunfe geben. 


Die Sifchrefte forsfältig entgräten, mit 
etwas Salz und Zitronenfaft oder eis 
mifchen, eine Weile ftehen Iaffen; Mia- 
yonnaife herftellen (j. S. 222), die ssälfte 
davon zum — geben, ſorgfäl⸗ 
tig mifchen, bergig in einer Blasfchüf- 
fer anrichten, die übrige Mayonnaiſe 
darübergießen, glattftreichen, den Rand 
der Schüffel mit etwas Peterfilie oder 
Tomatenfcheiben garnieren. — Ebenſo 
verwendet man Krabben, Barnelen, die 
als DVorfpeifen zu den billigften Koch⸗ 
gütern zählen. 


Briesragout machen (ſ. S. 77). Tunke 
möglichft dick halten, wenn ausgekocht 
3 Eigelb unterrühren und noch etwas 
Bisichen laffen, gut mit allen Zutaten 
abjchmeden. Müſcheln mit Sett aus- 
Kinn, von der Maſſe hineingeben, 
röſeln daraufftreuen, mit zerlaffener 
Butter oder Margarine beträufeln und 
im Rohr überbaden. — But heiß auf 
tragen. (Klammern zum Anfaffen der 
Muſcheln zum Beſteck legen!) 


Man kann zu dieſer Speiſe auch halb Bries, halb Brieshirn nehmen oder 
etwas gewiegten Kalbsbraten daruntermifchen. 

Gehadte, gedämpfte Pilze (Steinpilse Champignons) fchmeden ſehr — 
an dieſem Ragout, natürlicy auch Reſte von Ge lügel, oder Lebern, Zerz 


und Mägen von Geflügel; 


anftatt mit Sleif 


Tann man die gleiche 


Mufcheljpeife auc mit gefochtem Fifch oder feinen GBemüfen bereiten 
(Spargel, Schwarswurzel, Blumentohl, Pilse). 
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Überbackene Förmchen 
(Refteverwendung) 


Refte von Siedfleifh, ; Stüd- 
chen gewäfferter Salshering (oder 
Sardellen), I Ei, etwas Toma- 
tenmart, Milch), Semmelbröfeln, 
etwas serlaffenes Sett und ge 
tiebenen Käje 


Pilzförmchen 
( Reſteverwendung) 


Gefüllte Pfannkuchen 


Teig machen aus: % kg Wehl, 
2 Eiern, %—) Liter Milch (je 


nach) Büte des Mehls), Salz 


sering entgräten, durch die Maſchine 
treiben, alle Zutaten mifchen, in gefet- 
tete Sörmchen geben, mit Bröfeln und 
Reibfäfe beftreuen und mit etwas er 
EesHäufeln. — Im Rohr hellbraun baf- 
en. 


Da man Pilze immer am Tag der Zu- 
bereitung verwenden foll, Fann man 
Refte eines Pilsgerichtes verwerten, 
indem man fie ähnlich) wie oben, mit 
Ei, Tomatenmark, Milch (natürlich 
ohne per) ferner mit gewiegter 
Zwiebel und Peterfilie und etwas Küm- 
mel vermifcht, in Sörmchen richtet und 
wie oben fertig macht. 


fanne mit fehr wenig Sett (Sped- 
chwarte, 5l oder Backfett) ausfirei- 
chen, Pfannfuchen baden, die weich und 
dünn und ohne Löcher geraten müffen. 
Mit einer der unten angegebenen Fülle 
belegen, rollen, in gefetteter Kafferolle 
unter Zugabe von Milch nochmal im 
Rohr aufziehen laſſen. — Als Fülle 
Tann man nehmen: Blumenkohlgemüſe, 
Spargel oder Schwarzwurzeln in weis 
er Tunte (die ziemlich Furz gehalten 
ein muß!), Pilsgemüfe, Spinat oder 
eine Mifchung wie 3—2 alte Brötchen 
in Waffer geweicht, ausgedrüdt, mit 
gedämpfter Sipiebel und Peterfilie, ge- 
wiegten Sleifchreften und Salz, viel- 
leicht 3 — Dee nach Bedarf 
etwas Milch in die aſſe; oder: 
gewiegtes gebratenes oder gekochtes 
Fleiſch wird mit gedämpfter Zwiebel, 
Deterfilie und 7 Eigelb, etwas Milch 
und Salz vermifcht und auf die ferti- 
gen Pfannkuchen geftrichen. 
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Weitere Sifchrezepte fiehe unter VDorfpeifen und Binto pf. 


(bei den mit *) bezeichneten Rezepten ftammen die Kochvorfchriften 
von der Werbeftelle für Sifchwirtfchaft, Zamburg) 


Grundregel: 
Dereite Fiſch wie Fleiſch; denn Fiſch ift auch Fleiſch! 


*% J. Braten: Das — Stück wird mit Salz und Zitronenſaft 
oder Eſſig geſäuert und eine Weile liegen gelaſſen. Man gibt den Fiſch ins 
heiße Bratfetit und belegt ihn nad) Belieben mit dünnen Speckfcheiben. 
Während des Bratens muß man ihn, wie bei anderen Braten au üblich, 
mit dem Sratenfaft öfters übergießen. Er fol bei guter Öberhitze braten, 
je nach Bröße des Stüdes %K—% Stunden. Die fich bildende Tunke bindet 
men mit etwas angerührtem Mehl und Milch (auch Mager- oder Butter- 
mild) geeignet). Wer über einen GBrillroft verfügt, Fann den vorbereiteten 
Fiſch, unter Sfterem Bepinfeln mit Sett, darauf braten. 

Als Beilagen: reicht man bei ga Fiſch Kartoffeln und Bemüfe, 
Salate und die entfprechende Tunke. Vach Geſchmack Kann man den Sifch 
auch vor dem Braten mit Senf oder Reibfäfe überziehen, zuweilen be» 
freut man Seefifc auch mit geriebenem Mleerrettich oder bindet die Fiſch⸗ 
tunke mit ſahnig gerührtem Huarg und geriebenem Mieerrettich. 


).2. Dünften: Man nimmt dazu eine feuerfeſte Schüſſel (feuerfeſtes Glas 
und dergl.), läßt Fett darin ſchmelzen, legt den gut vorgerichteten Fiſch 
hinein und deckt ihn zu, ſodaß der fich bildende Dampf den Sifch — 
gar macht. Wenn möglich bei Oberhitze im Rohr fertig dünften. Er kann 
aber auch in gut fchließenden Gefäßen auf der Gerdplatte bereitet werden. 
Bei diefer Zubereitung wird der Fiſch im eigenen Saft gegart. Die fich 
bildende Tunke wird mit Zitronenfaft oder Kifig, Senf oder Tomaten oder 
mit geriebener Zwiebel, gewiegtem Suppengeün und dergl. abgefchmedt. 
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*) 3. Kochen: Je nach Art des Sifches wird der Fiſchſud mild oder 
fhärfer gewürzt vorgerichtet: 

Seine Süßwafferfifche kocht man meift nur in Salswaffer mit einem Schuß 
Eſſig ab; ob diefem Sud noch Wurzelwerk, Gewürz, Lorbeerblatt und 
Vielke zugegeben wird, oder nur I Ring Zitronenfchale und 7 Fleine Zwie⸗ 
bel, iſt Befchmadsfache. — Bei Seefifchen aber, befonders bei ſolchen, die 
ſtarken Seefifchgeruc, haben, nimmt.man den Sud etwas fchärfer. Die gut 
abgefchmedte Kochbrühe läßt ſich zu Sifchtunfe verwenden wie etwa zu 


Senftunte, Pilztunke, Peterfilien- oder Sardellentunfe uſw. 


über Tunten fiehbe S. 239. 


x) Vorbemerfun 
fig und bereitet der 


Fiſchgulaſch 


Kg Fiſchfilet, Speck oder Fett 
reichlich Zwiebeln, etwas Wiehl, 
Salz, Paprika 


*) Fiſchragout 


Fiſchfiletbraten 

Xg Fiſchfilet, Salz, Zitronen⸗ 
Talk elle Sett, Senf, Reibkäfe, 
Semmelbröfeln, etwas z3erlaffene 
Butter 


*) Fiſchrollen 


*) Sifchfilet, ungarifche Art 


% kg Sifchfilet, Salz, Zitronen- 
faft oder Eſſig, 30 g Sett, Sauer- 

— Tomatenmark, Kartoffel- 
rei 


: Sifchfiler ift für den Verbraud) befonders gün- 
ausfrau nur geringe Mühe bei der Verarbeitung. 


Speck oder Sett wird heiß gemacht, 
Zwiebeln und Wiehl mitgebräunt, mit 
Fiſchbrühe abgelöfcht, dicklich verkocht, 
mit Salz und Paprika abgefchmedt; in 
diefer Tunke läßt man den Fiſch 20 Mi⸗ 
nuten ziehen, bis er gar ift. 


Zutaten wie für gilhgulaf; Tune 
mit gehaften Salzgurfen und etwas 
Wein pifant machen. Nach Belieben 
auch etwas Tomatenmark darangeben. 


Silets mit Salz und N fäuern. 
Fett heiß machen, die Zälfte der Fi⸗ 
lets hineinlegen, Senf darauf ftreichen, 
ReibFäfe darüber fireuen, die andern Fi⸗ 
lets darauflegen, mit Käfe und Sem- 
melbröfeln beftreuen und mit Butter 
überträufeln. Fertigmachen und begie- 
den wie üblich. Recht heiß auftragen. 

Is Beilage Salzkartoffeln und Salat 
oder Bemüfe, 


Dünne Scheiben Sifchfilets beftreicht 
man mit Tomatenmarf oder gehadten, 
gedünfteten Pilzen und Zwiebeln, rollt 
die Stücke auf, wendet fie in Mehl und 
legt fie dicht nebeneinander in eine 
Kafferolle, in der man fie mit Sett lang- 
fam garſchmoren läßt. Mlan_gießt die 
ſich bildende Tunfe mit Weißwein auf, 
dit wenn nötig mit etwas verrühr- 
tem Wiehl ein und würzt mit Salz und 


Pfeffer. 


Das vorbereitete Sifchfilet im eigenen 
Saft mit Fett garziehen laffen. — Das 
mit Tomate pikant abgefchmedte Sauer- 
fraut, Kartoffelbrei und den gefochten 
Fiſch hübſch getrennt voneinander an- 
richten. 
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*) Rotbarfchfilet 
in Tomatentunfe 


Rotbarfchfilet, Mehl, etwas Fett, 
Tomatenmarf, Salz, Pfeffer, et- 
was Zuder, gewiegte Peterfilie 


Fiſchragout aus Neften 


) Teller Sifchrefte, 30 g Sett,sog 
Mehl, Zwiebel, etwas Sifchfud, 
a Zitronenfaft, vielleicht ) Ei» 
ge ” 


Gebackener Fifch 


3 kg Sifchfilet, etwa 60 g Mehl 
(es darf Mehl 2. 3orte de auch 
Sojamehl), etwas Waſſer, Salz, 
Zitronenſaft, I Teller Semmel⸗ 
bröſeln, Backfett 


Fiſchwürſtchen 

I kg Fiſch,) Ei, Salz, Pfeffer, 
Peterfilie, Bröfeln, sum Baden 
Fett. Wenn man bierzu Xefte 
von gefochtem Sifch verwendet, 
muß man etwa die gleiche Menge 
rohes Sifchfleifch nehmen, fonft 
alten die Würftchen nicht zu- 
ammen. Am beften fchmeden fie 
ganz aus rohem Fiſch bereitet 


Hackbraten von Fiſch 
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Aus Sett und Wiehl helle Mehlſchwitze 
perkielien, auffüllen, würzen, ausfochen 
affen. — In der Tunfe den Sifch gar- 
ziehen laffen. — Als Beilage Kartoffeln. 


Sifchrefte entgräten, Wiehl und Zwiebel 
einbrennen, mit Sud ablöfchen, —7 
kochen, abſchmecken, mit Eigelb «a 
ziehen. Nach Belieben mit Wein oder 
gehackten Gürkchen verfeinern. 


EA fäubern, falzen, fäuern, eine Weile 
eben laffen. — Miehlteiglein anrühren 
(dünnes Teiglein, ja Fein Kleiſter) und 
Fiſch darin wenden; fofort in Bröfeln 
wenden, in fehr heißes Sett geben und 
auf der Pfanne baden. Hit Zitronen. 
fchnigeln anrichten. Dazu als Beilage 
Kartoffelfalat, oder andere Salate. 
u Gemüfe paßt: Wirfing, Spinat 
ufw, 


Man nimmt auf je ı kg Sifchmaffe 3 
gut geweichtes, ausgedrüdtes Brötchen, 
3 Ei, nach Befchmad Salz, Pfeffer und 
reichlich) gewiegte Peterfiliee — Fiſch 
entgräten, durch die MWlafchine drehen, 
mit allen Zutaten vermiſchen, Würft- 
chen drehen, in Bröfeln wälzen, in bei- 
Gem Sett auf der Pfanne baden. 
Salat dazu, befonders Kartoffel- und 
grüner Salat, Rannen oder Wirfing, 
Spinat, auch Sauerfraut. 


kann aus Seefifc, oder billigem Weiß- 
fifch gemacht werden. Er wird aus den 
Er Zutaten bereitet wie Sifch- 
würftchen. Wlan formt ihn wie üblich 
und brät ihn, unter öfterem Begießen 
mit Wefler, wie Sadbraten im Rohr 
fertig. — Han nimmt vorwiegend 
rohes Sifchfleifch. Es ſchmeckt beffer. 
Nicht zu viel Eier an die Mlaffe geben. 
Sie hält auch fo! Bei Hadbraten ge 
nügt auf 3 kg Mlaffe ein großes Ki. 
Sifhhadbraten jchmedt PR kalt gut, 
mit Gewürzgurke, Salaten und dunklem 
Brot angerichtet, 


Fiſch⸗Krautwickel 


Schwediſcher Milchfiſch 


3 kg Kabeljau, 1/s;—% Butter⸗ 
mild), Salz, gebadte frifche Kräu- 
ter, etwas Badfett 


Gekochter Fiſch 


Kg Schellfiſch, %_ Zitrone, 7 
Zorbeerblatt, 1 Zwiebel, Suppen⸗ 
gemüfe, 2—3 Eßlöffel Eſſig, Salz 


Stockfiſch, gekocht 

3 kg gemwäfferter Stockfiſch,) 
Br Swiebel, 20 8 Fett, Waſ⸗ 
er, Salz 


*) Hering in Quargtunfe 
4—6 Seringsfilets von Mlatjes- 
oder Salsheringen, sog Quarg, 
As ı Mild, 1—2 Apfel, Ge⸗ 
würzgurke, kleine zwiebel 


Kr man vorwiegendgefodhtes 
ifchfleifch zur Derti ung, macht man 
die gleiche Grundmaſſe wie zu Sifch- 
— wickelt fie wie üblich in ge- 
brühte Weißfrautblätter und brät jie 
auf der Pfanne. Man Fann fie auch im 
Rohr fertigmachen. Kartoffelfalst paßt 
gut dazu. 


Fiſch pugen, falzen, mit 7 Eßloöffel voll 
Kifig bejprengen, in gefetteter Form 
4 Stunde braten und öfters mit dem 
fich bildenden Saft übergießen. — Dann 
mit erhitster, ſtark gequirlter Butter⸗ 
mild) übergießen, daß fie daumendid 
im Gefäß fteht, braten, bis die Milch 
fi) bräunt. — In der Bratform, mit 
gewiesten Kräutern beftreut, auftragen. 


Den Sifch fchuppen, ausnehmen, Kie- 
men entfernen, Schwanz und Sloffen 
ftugen, mit Salz und Zitronenfaft ein- 
reiben, Bewürze und Suppengemüfe 
mit Waffer zuftellen, 4% Stunde Fochen, 
vom euer wegnehmen, den vorgerich- 
teten Fifch in den Sud geben (der Sifch 
muß vollftändig im Sud liegen). An 
der Seite des Zerdes ziehen laffen, bis 
ſich die Da ablöft (etwa zehn Minu⸗ 
ten). Sobald er gar ift, auf einer hei- 
gen Platte anrichten, mit Jitronenfcheib- 
chen und Peterfilien garnieren. 


Den Fiſch mit Faltem Waffer aufftel- 
Ien, ans Kocyen bringen, etwas falzen, 
etwas J) Stunde langjam Fochen laſſen. 
Auf heißer Platte anrichten, Zaut und 
Bräten entfernen, die feingefchnittene, 
im Sett hellgelb geröftete Zwiebel da- 
rüber si Sofort zu Tiſch geben. 
Beilage Sauerkraut. 


Bgeringsfilets in folgende Tunke legen: 
Quarg mit etwas Hlilch glatt zu dicker 
Soße rühren, in Würfel gefchnittene 
äpfel, Bewürsgurfe und gehadte Zwie- 
bel damit mifchen. Pellkartoffeln dazu 
geben, 
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*) Heringe in Tomatentunfe 


*) Heringe in Dilftunfe 


Grüne Heringe, gebraten 


6 Zeringe, Eſſig, Salz, Mehl, 
Fett oder Öl zum Braten 


Grüne Heringe, gekocht 


Rollmops in Buttermilch, 


6 Salzheringe (Milchnerheringe), 
3 1 Buttermilch, 2 Gewürzgur⸗ 
ten, 2 Eßlöffel Senfkörner, 2 EB- 
löffel franzöfifchen Senf, 2 große 
Swiebeln, 2 Lorbeerblätter 
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Man bereitet grüne Geringe wie üblich 
vor, (entfernt Kopf, Sloffen und Mit- 
telgräte), teilt fie in 2 »Zälften und 
IR fie. In Tomatentunfe garziehen 
affen. 


Vorbereitete grüne geringe werden ge- 
— und mit Zitronenſaft geſäuert, in 
euerfeftem Geſchirr mit gefettetem 
Papier bededt im Rohr gar gemacht. 
Vor dem Anrichten mit Dilltunfe be 
decken. Salzkartoffeln dazu. 


Zeringe ſchuppen, ausnehmen, waſchen, 
Kopf wegtrennen, dann innen mit ein 
wenig Eſſig befeuchten oder die ganzen 
Fiſche Sun leichtes Eſſigwaſſer sieben, 
innen und außen falzen, in Mehl wäl- 
zen, in Fett Fnufprig braten. — Kar 
toffelfalat ift die richtige Beilage dazu. 
Durch den Eſſig verlieren die Sifche 
den unangenehmen Beruch.) 


Sifche fchuppen, ausnehmen, wafchen, 
gründlich innen und außen mit Kifig« 
waſſer wafchen. — Sifchfud bereiten 
aus Salzwaffer mit 3 Schuß Eſſig, et- 
was Lorbeerblatt und Wurzelwerk. 
jilde je nach) Bröße Jo—ıs Minuten 
ange kochen. Hlit Senffoße und 
Salskartoffeln auftragen. 


Yrac dem Ausnehmen der Sifche ver- 
quirlt man die durchs Sieb geftrichene 
sZeringsmild) mit Buttermilch. Die 
Beringe werden gewafchen, gehäutet, 
der Länge nach geteilt, fo gut als mög- 
lich entgrätet, nochmal gewafchen, aber 
nicht gewäſſert. — Dann legt man die 
Stüde bereit, Brätenfeite nad) oben, 
beftreicht fie mit Senf, belegt fie mit 
Iwiebelringen, mit je J Stüd Burke, 
einigen Senfförnern und rollt fie zu- 
femmen. Wlan bindet fie entweder mit 
Faden oder flicht Zölzchen durch. In ein 
Porsellangefäß fchichtet man die Se 
einge möglichft eng, gießt die Butter- 
mild) mit den Reſten der Zwiebel, Bur- 
ten, Senfkörner und Lorbeerblätter 
darüber. — Kühl aufbewahren. Jeden 
Tag ein wenig fchütteln. Wach 3 Ta- 
gen find fie gut. — Man reicht Pell- 
artoffeln dazu, 


Karpfen, blau gejotten 


I Karpfen von etwa I kg, Sifch- 
r aus Salzwaffer und Eſſig, 

urzelwerk, I Lorbeerblatt, 3 
Ring Ziteonenfchale 


Karpfen auf Greizer Art 


3 kg Karpfen, 30 Sardellen 
y große Zwiebel, Peterfilie, % 
Zitrone, so g Sett, Salz 


Forelle blau 


Karpfen ausnehmen, ſehr achtfam Balle 
und Darm vom Beuſchel entfernen 
(= Beufchel, eßbares Eingeweide), Beu⸗ 
fchel in Waffer legen. — Karpfen mit 
dem Beufchel in Fochenden Sud legen 
und Jo Minuten ziemlich Fochen laſſen, 
beifeite einige Minuten ziehen Iafjen. 
Der Karpfen ift fertig, wenn fich die 
Rüdenfloffe gut herausziehen läßt. 
Mit Hieerrettichtunfe und Kartoffeln 
auftragen, auch Dil- oder Senftunfe 
paßt dazu, 


Geputzter Karpfen wird in Stüde ge- 
teilt, gefalzen, mit Zitrone gefäuert und 
7 Stunde beifeite geftellt. — In gut 
fchließendem Gefäß richtet man ins 
age Sett 7 Lage Karpfen, darüber 
reut man die anderen Zutaten fein ge- 
wiegt, legt obenauf einige Zitronen- 
fcheibchen, träufelt etwas Fett darauf 
und det den Fiſch gut zu. Auf fchwa- 
dem Seuer etwa % Stunden dämpfen. 
Mit Salskartoffeln auftragen. 


Sorellen ausnehmen, innen fauber put- 
zen, außen vorfichtig abfpülen, damit 
der Schleim nicht verlegt wird, — Die 
Ben wird halbrund in heißes Waf- 
er gegeben. Sorellen etwa Jo Minuten 
zugedeckt ziehen, aber nicht ftrudeln 
laffen! — Als Kochwaffer bereitet man 
einen Sud vor aus: leichtem Salswaf- 
fen Schuß Eſſig und ; Scheiben 
itrone. (Bei feinen Sifchen nimmt man 
fein Gewürz!) — Sorellen find garge 
focht, wenn die Augen wie weiße Per- 
len Ne — Um die Sifche mög- 
Fa unbejchädigt zu erhalten, emp- 
fiehlt fic) zum Kochen die Benugung 
einer Sifchwanne, 
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Bezeichnung der Fleiſchſtücke ſiehe S. 273 


zum Sieden eignen fi) vor allem folgende Stüde: Rofe, Schwansftüd, 
Bruſt, Kamm, Sehleippe, Bochrippe, Scherzel, Zeſſe (Wadſchenkel), Diün- 
nung, auch der Kopf. 


Im allgemeinen gelten folgende Regeln: Will man das Siedfleiſch ſaftiger 
erhalten, dann ſetzt man es erſt zu, wenn die Brühe mit Knochen und 
Wurzelwerk kocht. Legt man aber Wert auf recht gute Suppe, dann ſetzt 
man das Fleiſch im Falten Waſſer zu. Den ſich bildenden Schaum fchöpft 
man nicht ab; er ift nämlich nichts anderes, als das fich beim Kochen aus 
dem Fleiſch ausfcheidende Eiweiß. WII man der Suppe recht Fräftige 
Sarbe geben, dann Focht man eine Weile einige dunkle Zwiebelfchalen mit. 
Eine Spur Seigenkaffee (nicht größer als etwa 7 Kaffeebohne!) erfüllt 
denfelben Zweck. Man Fann die Knochen auch, ehe man fie kocht, Furz an- 
braten. Das verbeffert Ausfehen und Befchmad der Suppe. Auch ein mit- 
gekochtes Stüdchen Milz (falls nicht vorhanden ; Stückchen troden ge⸗ 
wordenen artkaſe) oder ein Zipfelchen Leber, oder Berz Fommt der Suppe 
zu flatten. Kocht man die Suppe am Tag vor ihrer Verwendung, fo Kann 
man das erkaltete Suppenfett abheben. Es läßt fich gut zu Bemüfen, Tun. 
fen und Sleifchgerichten verwenden. 


Über das Braten und Dämpfen von Fleiſch fteht genaue Vorfchrift 
bei jedem Rezept. Sehr zu empfehlen ift das Brillen von Sleifch auf 
dem Grilleoft. Man braucht dabei wenig Sett; die Poren des Bratſtückes 
werden bei dieſer Zubereitung ſchnell geſchloſſen; dadurch bleibt der Saft 
im Fleiſch erhalten. Beſonders geeignet zur Bereitung am Grillroſt ſind 
Roaſtbeef, Filetbraten, Wiener Roftbraten, Filetbeefſteaks und geſpicktes 
ser. 
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Siedfleiſch 


%—% kg Ochſenfleiſch, 2 1 Waſ⸗ 
fer, 12 g Salz, etwas Suppen» 
gemüfe 


Schmorbraten 
auf Feinfchmeckerart 


B—N ke Rindfleifch, einige 
fchöne Belberüben, Bratfett (aud) 
Abjchöpffett von Sleifchfuppe ge- 
eignet), Suppengrün, Zwiebel, 
etwas Brühe, etwas Sauermilch 
oder Buttermilch, 20 g Mehl, 
nad) Belieben als Würze Zitrone 
oder Tomate 


Sauerbraten 
Kg Rindfleifch, Yıo l Eſſig, 


etwas affer, Suppengemüfe, 
Salz, so g Sett, 20 g Mehl, 
etwas faure Milch oder Butter⸗ 
mild 


Roaſtbeef 

3 kg Roaſtbeef, so g Fett, Sup- 
pengemüfe, 20 g Wiehl, etwas 
Waſſer oder Bratentunfe 


Knochen und Suppengemüfe Falt zuftel- 
len, das vorgerichtete Sleifch in die 
Fochende Brübe legen, falzen, etwa zwei 
Stunden zugededt langſam Eochen laf- 
fen. Vor dem Anrichten das Fleiſch 
in Scheiben fchneiden, etwas Salz; und 
Teifchbrühe darüber geben. Mit Frau- 
er Peterfilie verzieren. — Zum Sied- 
Teifch immer reichlich Bemüfe und Kar- 
toffeln geben; falls das Fleiſch troden 
ift, genügend Salat, Tunfe etc., auch 
Kompott (wie füßfaure Burfen, Kür- 
bis, Eſſigzwetſchgen) dazu geben. 


in gut abhäuten, falzen, Belbrüben 
chaben und in Spidftreifen fchneiden 
und den Braten fchön damit fpiden. 
Sleifch mit Zwiebel und Wurzelwert 
im heißen Fett anbraten, mit wenig 
Brühe ablöfchen, langſam sugedect 772 
bis 2 Stunden dämpfen lafjen. Muß 
gut weich werden). — Tunke mit Milch 
und Wiehl verlängern, würzen; Braten 
ſchön auffchneiden, wieder zufammen- 
ſetzen, einen Teil der Tunke darüber ge- 
ben, die übrige Tunfe getrennt reichen. 
Als Beilagen reichlich Kartoffeln, Klöße 
oder Teigwaren. 


Sleifch wachen, Zäute entfernen, Eſſig, 
Waffer und Suppengemüfe aufkochen, 
erFaltet über das Sleifch, das man in 
eine Kleine Schüffel gelegt hat; gießen. 
Drei Tage in der Beize ftehen laſſen. 
Beim Zubereiten Fett rauchheiß machen, 
das Fleiſch etwas abtrodnen, im Fett 
anbraten, etwas frifches Suppengemüfe 
mitbraten, mit Beize ablöfchen und das 
Sleifch zugedeckt etwa eine Stunde 
dämpfen laffen. Vor dem Anrichten die 
Tunfe mit dem mit Milch angerührten 
Mehl aufkochen, das Fleiſch in Schei- 
ben fchneiden, anrichten. 


Des ſehr gut abgelagerte Sleifch kurz 
wachen, die Sehnen etwas durchſchnei⸗ 
den, zo Mlinuten leicht Elopfen, das 
Stück zufammenbinden, falzen, raſch an⸗ 
braten, Suppengemüſe mitbraten, mit 
anz wenig Brühe ablöfchen, unter häu⸗ 
Fiyem Begießen im Badofen noch % 
Stunde braten. Die Soße wie gewöhn- 
lic) fertig machen, das Fleiſch in Schei- 
ben fchneiden. 
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Schlachts oder Filetbraten 


% kg Rindfleiſch CLendenftüc), 

alz, Suppengemüfe, /s 1 faure 
Mild, 20 8 Mehl, etwas Brat- 
In oder Abjchöpffett von Sleifch- 
uppe 


Wiener Roſtbraten 


4 gut abgelagerte Schnitten Roft- 
braten, Öl zum Beftreichen, etwa 
30g Salz, 420-50 g fett, ; Pleine 
Swiebel, etwas Brühe 


Filetbeefſteaks 


4 fingerdide Lendenſchnitten, Jo g 
Gl als, je j00- 25 g Feit, et- 
was Brühe oder faure Milch 


Rindsragont 


»—N kg Rindfleifch, go g Sett 
60 g Mehl, Salz, Brübe, ) Iiwie: 
bel, 4 Lorbeerblatt, Zitronen. 
fchale und Saft, etwas Tomate 
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Das gut abgelagerte Fleiſch etwas häu- 
ten und einfalzen. Sett heiß machen, das 
Sleifch raſch anbraten, Suppengemüfe 
nod) etwas mitbraten, mit ganz wenig 
Brühe ablöfchen, im Badofen unter 
bäufigem Begießen bei guter Sitze no 
20—30 Minuten braten. Zum Schu 
die Tunfe mit dem verrührten Mehl 
aufkochen, durchfieben, abſchmecken, an- 
richten. Das Sleifch in Scheiben fchnei- 
den und anrichten. (Will man das 
Sleifch nicht ganz gar haben, fo daf es 
im Innern noch rofa ausfieht, fo ge- 
genügen 20 Hlinuten Bratzeit). — Man 
Tann den Braten auch beim Vorrichten 
— oder ihn mit öl beſtreichen, mit 

itronenſaft beträufeln und jo eine 
Weile durchziehen laffen. 


Sleifch Teicht Elopfen, die fehnige Saut 
etwas einfchneiden, falzen, mit Öl be- 
— Fett heiß machen, die Roſt⸗ 
raten auf beiden Seiten fchön anbra- 
ten, etwa fünf Wlinuten. Yuf der Platte 
anrichten, im Sett wenig fein gejchnit- 
tene Zwiebel ganz kurz dämpfen, mit 
etwas Brühe ablöfchen, falsen, aufs 
kochen, abjchmeden, über den Koftbra- 
ten anrichten. 


Die Lendenfchnitten etwas Flopfen, jorg- 
fältig formen, mit Salz einreiben, mit 
öl beftreichen, Sett heiß machen, die 
Schnitten Furz 3—4 Minuten auf bei- 
den Seiten anbraten, auf einer heißen 

latte anrichten, etwas Brühe zu dem 
in der Pfanne vorhandenen Sett geben, 
die Krufte losfragen, mit Brühe oder 
Sauermilch aufkochen, falzen, über den 
LZendenfchnitten anrichten. (Die Lenden- 
ichnitten follen innen nicht ganz gar 
jein).. — Mit Zitronenfchnittchen und 
Traufer Peterfilie anrichten, 


Dia und Wiehl braun einbrennen, mit 
rühe abIöfchen, durchkochen Iaffen, fal- 
zen, das in große Würfel gefchnittene 
Sleifh in die Soße geben, die mit 
einem Stüdichen Aorbeerblatt beftedte 
Swiebel zugeben, etwa 7% Stunden 
dämpfen. Zum Schluß die Zwiebel her- 
ausnehmen und das Ragout abfchmeden. 


Rindsroulade 


4 dünne große Rindfleiſchſchnit⸗ 
ten, je 300—J25 g, 4o g Speck, 
etwas Zwiebel und Peterfilie, Jo & 
Sett, 325 g Mehl, etwa !ıs 1 
Mager⸗ oder Buttermilch, Salz 


Ochſenſchweifragout 


Tunke wie Rindsroulade 


Hackbraten 
% kg gehacktes Fleiſch GRind⸗ 


fleifh und Schweinefleiſch ge- 
mifcht), 25 g Wiehl, 2—3 Bröt- 
chen, Salz, Zwiebel und Peter- 
filie, Sett, Suppengemüfe, I Eß⸗ 
Löffel Mehl 


Sleifchküchlein 


Diefelben Zutaten wie zu Zack⸗ 
braten 


Die Sleifchfcheiben dünn Flopfen, mit 
wenig Salz einreiben. Den in Würfel 
— Speck etwas ausbraten, 
wiebel darin dämpfen, die Sleifch- 
fchnitten mit gewiegter Peterfilie und 
Zwiebel beftreichen, zufammentollen, 
Freusweife mit einer Schnur umbinden, 
im Wiehl wenden, im heißen fett an- 
braten, mit wenig Brühe ablöfchen, zu⸗ 
gededt etwa 3—)% Stunden weich⸗ 
dämpfen, die Kouladen herausnehmen, 
die Schnur ablöfen, die Tunfe mit einem 
Tee Mehl, das man mit Mlager- 
oder Buttermilch angerührt hat, auf 
kochen, anrichten. 


Wan nimmt etwa 3% kg Öchfenfchweif, 
läßt ihn vom Sleifcher in Stüde ter 
Ien, brät diefe gut an, ehe man fie in 
die Tunke gibt. Kochzeit 3 Stunden; 
langſam, gut zugededt. Man Fann vor 
dem Auftragen die Knochen auslöfen; 
das Sleifch muß fehr leicht von den 
Knocdyen geben, alfo [ehr weich fein). 


Gehackte Zwiebel, Peterfilie, einge- 
mweichte, ausgedrüdte Brötchen zum 
Sadjleifcdy geben, Salz und Li unter- 
mifchen, Waffe gut durchfchaffen, einen 
länglihen Braten davon formen, in 
em Fett ſorgfältig anbraten, ab⸗ 
öfchen, im Backofen unter Begießen 
noch) Stunde fertig braten. Beim An- 
richten die Tunke mit Mehl aufkochen 
m durchfieben. — Bei Tifch anfchnei- 
en. 

DVerfeinert: In den Braten beim 
Sormen 7—2 bhartgefochte, gefchälte 
Eier einfchließen oder Kleine Bürfchen 
bineinformen (Eſſig⸗ oder Bewürzgurfe). 
Als Beilage eignet fich befonders: Kar- 
toffelfalat, Bohnen, Blumenkohl, grü- 
ner Salat, gr. Erbfen, Burken, Kohl⸗ 
rabi, Spargel, Schwarswurzel und Pilze. - 


Einen Sleifchteig herftellen wie zu Zack⸗ 
braten, davon runde, etwa fingerdicde 
Küchlein formen, diefe in Weckmehl 
wenden, in heißem Fett auf beiden Sei- 
ten hellbraun baden, anrichten. — Grü⸗ 
ner Salat als Beilage oder Bemüfe. 
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Königsberger Klops 

% kg gehadtes Fleiſch (Rind- 
und Kalbfleifch gemifcht), 200 g 
eriebene Kartoffeln, 2 Sardel- 
en, I Brötchen, J Ei, Salz, evtl, 
etwas Mehl, 30 8 Sett, I—2 Eß⸗ 
löffel Kapern, Salz 


Bauernfrühſtück 


Reſte von Siedefleiſch oder Bra⸗ 
ten, einige gekochte Kartoffeln, 
Ei, etwas Zwiebeln, Backfett, 
Schnittlauch zum Anrichten 


Andere Art: 


Geſpicktes Rindsherz 


xKsg Rindsherz, so g ge 

räucherten Speck, Fett, Suppen⸗ 

—3 20 g Mehl, !/s 1 faure 
il, ) Schuß fig 


Hafchee 

% kg, Sleifchrefte, ao g Fett 
60 g Wiehl, Salz, evtl, etwas 
Sratenfoße 
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An das gehadte Sleifch wird das ab- 
geriebene, eingemweichte und verzupfte 
Brötchen, die geriebenen gefochten Kar» 
toffeln, die gewiegten Sardellen, das 
Ei, Salz, evtl. Wiehl dazugeben, gut 
ducchgefchafft und runde Klößchen ge- 
formt, die in leicht Fochenden Salz 
waſſer 32—15 Mlinuten gefocht werden. 
Fett und Wiehl hell einbrennen, mit der 
Kloßbrühe ablöfchen, durchkochen Laffen, 
Kapern zugeben, die Klöße bineintun, 
noch einmal darin aufkochen laffen, an- 
richten. 


ebenfo, Zwiebel baden und anrs en, 
Kartoffeln mitbraten, dann noch Furz 
das Sleifch mit warm werden Iaffen, 
verquirltes Ei darüber gießen und an- 
ziehen laſſen. Schnittlauch darauf freuen. 


Sleifd) in Blätter fchneiden, — 


Fleiſch, Kartoffel und Zwiebel wie oben 
vorbereiten und anröften; mit Ki, Mehl 
und Milch dickes Omelett baden, mit 
der angeröfteten Sleifch-Kartoffelmaffe 
bededen, Ömelett zur Zalfte darüber 
Elappen und mit Schnittlaud) beftreut 
Auftragen, — Grünen Salat dazu ge 
en. 


Das Sleifch putzen, wafchen, mit den 
Speditreifen ſpicken, einfalzen, im Sett 
anbraten, Suppengemüfe mitbraten, mit 
wenig Brühe ablöfchen, zugededt 7% 
bis 2 Stunden dämpfen, die Tunke mit 
dem mit Sauermild, angerührten Mehl 
auffochen, mit Salz und wenig Eſſig 
abjchmeden, das Fleiſch in Scheiben 
fchneiden und anrichten. 


— und Mehl braun einbrennen, ab⸗ 
Sichen, ſalzen, durchkochen laſſen. Das 
Fleiſch durch die Zackmaſchine geben, 
noch kurz in der Soße aufkochen laſſen 
mit Salz, etwas Bratentunfe oder aud) 
einem Löffel Wein abjchmeden, an- 
richten. 


Leberklöße 


(ſiehe auch Kartoffel⸗Leberklöße) 
125 g Leber (Rinögleber ift hier⸗ 
für befonders geeignet und bil- 
liger als Kalbsleber), 4 altbat- 
tene Brötchen, 7 Ki, etwas ge 
riebene Zitronenfchale, gehadte 
Zwiebel und Peterfilie, Majoran, 
etwa 30gYTierenfett oder Mark, 
®/—% 1 Milk 


Saure Kutteln (⸗Flecke) 


%»—% kg Kutteln (man befommt 
fie gekocht zu Kaufen), 40 g Sett, 
80 g Mehl, etwas Zuder, Salz, 
Aorbeerblatt, Zwiebel, etwas Ma- 
joran, 3 Schuß Eſſig 


Kutteln auf franzöfifche Art 


% kg Kutteln, % kg Gelbe 
rüben, 40 & Sett, J Zwiebel, 2—3 
Eßloffel Tomatenmark, Salz, Zi⸗ 
tronenfaft 


Kuhenter, gebraten, gebacken 
oder gedämpft 


Leber häuten, fchaben; Brötchen fchnei- 
den, a Milch brühen, ale Zutaten 
mifchen, mit naſſer Sand Knödel for- 
men, in fiedender Brühe Jo—ıs Mi- 
nuten Fochen (vorher Probefnödel ma- 
chen, falls zu weich, Semmelbröfeln da- 
zukneten). — Geeignet als Suppenein- 
lage oder zu Sauerkraut. 


Im Sett Mehl mit Zuder, mandel- 
braun röften; ablöfchen, falsen, durch. 
kochen. — Die nochmals warm gema- 
fhenen Kutteln in Streifen fchneiden, 
mitkochen, alles gut würzen. 


Die gekocht gefauften Kutteln in Strei- 
fen fchneiden, Belberüben puten und 
fchneiden. Sett heiß machen, gebadte 
Swiebel und Kutteln dämpfen, die Bel- 
berüben zugeben, mitdämpfen, mit we- 
nig Brühe ablöfchen, falsen, Tomaten. 
mark zugeben und zugededt dämpfen, 
bis die GBelberüben und die Kutteln 
weich find. Zum Schluß mit etwas Zi. 
tronenfaft abfchmeden. 


Kuheuter erhält man beim Sleifcher 
vorbereitet, alfo gereinigt und gefocht. 
Sollte es nicht weich genug fein, Focht 
man es noch fertig. Man häutet das 

leifch, fchneidet es in Scheiben, würst 
ie mit Salz, geriebenem Kümmel, viel- 
leicht geriebener Zitronenfchale, brät fie 
in Sett (es darf Abſchöpffett von Fleiſch⸗ 
fuppe fein) und trägt die Schnitten fehr 
beiß zu Bemüfe auf. — Vorzüglich paßt 
Wirfing, Sauerfraut, Lauchgemüfe oder 
Kartoffel- und grüner Salat. — Man 
kann die Scheiben auch in Ki und Bro 
en wenden und auf der Pfanne bar. 

en. — Öder: Man dämpft das vor- 
— — in Fett mit Zwie⸗ 
el an, gibt Brühe, Wurzelwerk, ſpä⸗ 
ter etwas angerührtes Mehl dazu. 
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Beim Kalb ift Vorderfleifch bedeutend preiswerter und faftiger. 


Kalbshraten 


% kg Kalbfleifch, Salz, Zitro- 
nenfaft, sog Sett, etwa !/s 1 füße 
oder ſaure Milch oder Butter⸗ 
mild, 20 g Mehl, Wurzelwerk, 
Zwiebel, nad) Belieben I Tomate 
mitbraten 


Polnifcher Kalbsbraten 


% kg_Kalbfleifch, g0—sog Sett, 
30 g Sped, 3 Sardellen, einige 
Eſſiggürkchen, 20 g Mehl mit 
etwa *s 1 faurer Milch (oder 
Buttermilch) verrührt 


Kalbsnierenbraten 


J_ kg Kalbfleifch Mierenſtück), 
Salz, Zitronenfaft, so g fett (es 
darf Braten⸗ oder Abfchöpffett 
von Sleifchbrühe fein), Wurzel- 
werf, Zwiebel, Brühe 


Gefüllte Kalbsbruft 


3—)% kg untergriffene Kalbs- 
bruſt, Salz, zum füllen je nad) 
Raum: 4—6 alte Brötchen, ?/s bis 
% 1 Mild, 3 Ki, gebadte Zwie- 
bel und Peterfilie, so—60 g Sett 
zum Braten (vielleicht ) Tomate 
mitbraten; gibt der Tunke fchöne 
Sarbeı) 


Sleifch wachen, häuten und mit Zitro- 
nenfaft einreiben, in heißem Sett fchön 
anbraten, das Wurzelgemüfe eine Weile 
mitbraten, mit wenig Br ablöfchen 
und unter häufigem Begießen im Bad 
ofen in 3—3% Stunden weichbraten. 
Die Tunfe mit dem angerührten Mehl 
aufkochen, durchfieben, das Sleifch in 
Scheiben fchneiden, anrichten. 


Des Fleiſch vorrichten, mit Zitronen. 
EL einteiben, dann mit dem in Strei- 
en gefchnittenen Speck, den gefchnitte- 
nen Gürfchen und den vorgerichteten 
Sardellen ſpicken. Der Braten wird 
fertig gemacht wie ein gewöhnlicher 
Kalbsbraten, 


Das Fleiſch vorrichten, mit Salz und 
Zitronenfaft einreiben, feft sufammen- 
rollen, mit eımer Schnur fehr gut um⸗ 
wideln. Im übrıgen zubereiten wie 
einen gewöhnlichen Kalbsbraten. 


Sleifch unterhöhlen, würzen; Sülle be 
reiten: Brötchen fchneiden, brühen, fal- 
zen, mit angedämpften Zwiebeln und 
gewiegter Peterfilie und Ei mifchen, 
ins Fleiſch füllen, gut mit weißem Sa- 
den zunähen; langſam unter fleißigem 
Begießen mit Brühe, „4 —ı% Stun- 
den braten (lieber langjam, damit der 
Braten nicht plagt; nicht hineinftechen!) 
Bratenanſatz mit Waffer Iöfen, getrennt 
zum fchön zerlegten Braten auftragen. 


Beilage: Kartoffelfalat, grüner Salat. 


Übrig bleibender Braten ift auch alt gut zu effen. 


Kalbsfchnigel 

4 Kalbsfchnigel zu je 3900—J25 g, 
Salz, Zitronenfaft, etwas Mehl, 
Sleifchbrühe, etwas Fett 
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Die Schnigel leicht rag formen, 
mit Salz und Zitronenfaft einreiben, 
etwas Fett heiß machen, die Schnitel 
De braten, nach dem Zerausnehmen 
ratanfag mit wenig Brühe Iöfen, 
etrennt auftragen. — Schnigel recht 
bei anrichten, Zitronenfchnitten dazu⸗ 
egen, mit Grün verzieren, 


Nahmichnigel 


4 Kalbsfchnigel zu je J900—928 8, 
Salz, Zitronenfaft, so ARE 
1/5 ] faure Milch, 25 g Mehl 


Eingemachtes Kalbfleiich 


% kg Kalbfleifdy (als oder 
Brut), Salz, Zitronenfaft (etwas 
Weißwein), sog Fett, sog Mehl 


Kalbsfrikando 


% kg Ralbfleiſch, so g Fett, 
Salz, Zitronenſaft, etwas Mehl, 
3 Kigelb, nach Gefchmad 7_Tee- 
löffel Kapern zur Tunke geben 


Gebratene Kalbsharen 


%Y—% kg Kalbshare, 40 g Sett, 
Suppengemüfe, Salz 


Kalbfleiſchvögel 


4—5 dünne Kalbfleifchfchnitten 
zu je J00—J25 g, Salz, Zitro- 
nenfaff, 30 g Sped, Zwiebel und 
Peterfilie, so g Sett, 15 g Mehl, 
etwas faure Milch, etwa "ıs 1 


Bries⸗Ragout 


% kg Bries (Kalbsmilch), 308 
Sett, so g Mehl, Kochbrübe, 3i- 
tronenfchale, Salz, etwas Süß⸗ 
mild) 


Hausbuch 12 k 


Die Schnitzel Elopfen, formen, mit Salz 
und Zitronenfaft einreiben, in etwas 
Mehl wenden, in Sett auf beiden Sei- 
ten ſchön anbraten, herausnehmen, et- 
was Mehl im Sett dämpfen, mit wenig 
Brühe ablöfchen, die Tunfe mit Sauer- 
milch und Wiehl aufkochen Iaffen, die 
Schnitzel noch einmal hineingeben, noch 
2 Minuten mitdämpfen, anrichten. 


Das Sleifch vorrichten, in heißem Fett 
ganz kurz wenden, mit etwas Waffer 
ablöfchen, zugedeckt weichdämpfen, Mar⸗ 
gerine und Mehl hell einbrennen, mit 
der Kalbfleifchbrühe ablöfchen, durch. 
kochen. Das abgefühlte Sleifch in Stüce 
fchneiden, zu der Tunfe geben, einmal 
aufkochen laffen, mit Zitronenfaft, Sals 
(und etwas Weißwein) abjchmeden, an- 
richten. 


Fleiſch wafchen, hbäuten, in Salzwaffer 
fochen. Selle Brundfoße bereiten, mit 
Kochbrühe auffüllen, mit Zitronenfaft 
und ⸗ſchale abjchmeden und mit Eigelb 
verrührt über dem in Scheiben gefchnit- 
tenen Fleiſch anrichten. 


Kalbshaxe einfalsen, dann in heißem 
Sett anbraten, Suppengemüfe mitbra- 
ten, mit ganz wenig Brühe ablöfchen, 
sugededt langfam weichdämpfen; fie 
brauchen etwa 3% —2 Stunden. 


Die Zubereitung ift die gleiche wie bei 
den Rindsrouladen. 


Bries gut lauwarm wafchen; blutige 
Stellen entfernen; dann in leichtem 
Salzwaffer auffochen, häuten, Elein 
fchneiden; mit der Brühe vom Bries 
belle Tunfe bereiten, würzen, Bries da- 
rin durchFochen. 
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Zungenragout 


groſie Kalbszunge, Suppenge⸗ 
miüſe, Salz, 308 fett, 60 g Wiehl, 
einige Effiggürkchen oder Kapern 


Gebackene Leber 


%»—%a kg Kalbsleber, etwas 
Mehl, Salz, Sett 


verfeinert: 
Apfelfcheiben dazu; 


Saure Leber 


% kg Kalbsleber, so & Sett, 
3 Fleine Zwiebel, Eßloffel Mehl, 
etwas Brühe, Salz, Eſſig 


Gekröſe 


-5 kg Kalbsgekroſe, 30 g Sett, 
60 g Mehl, etwas Brühe, Zwie⸗ 
bel, Salz, Zitronenfaft oder ein 
paar Tropfen Effig nah Be 
ſchmack, Majoran, Lorbeerblatt 
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Die Zunge mit Suppengemüſe in leich⸗ 
tem Salzwaſſer zuftellen, „—2 Stunden 
kochen, bis fie weich ift Can der Spitze 
probieren), die Zunge herausnehmen, 
fofort die Zaut abziehen und in Schei- 
ben fchneiden. Während die Zunge Focht, 
macht man aus fett, Wiehl, Zwiebei 
und etwas Zungenbrühe eine helle Tunte, 
Eocht diefe gut durch, fiebt fie und 
fhmedt fie ab; dann gibt man diefe 
Soße über die in Scheiben gefchnittene 
Zunge und verziert die Platte mit den 
fächerartig gejchnittenen Eſſiggurken. 


Die Leber häuten, Scheiben fchneiden 
(etwa fingerdic), in Mehl wenden, im 
Fett auf beiden Seiten fchön anbraten, 
wenig ſalzen, mit 3itronenfcheibchen 
auf heißer Platte anrichten. (Die Leber 
nur 4—s Minuten braten und fofort zu 
Tifch geben, da fie fonft hart wird.) 


Apfel fchälen, Kernhaus entfernen, dicke 
Scheiben fchneiden, ohne Waffer in et- 
was Seit andämpfen, nicht verfallen 
laffen, herausnehmen. Dann im glei- 
De ett wie oben angegeben die 
eber baden und über den Äpfeln an- 
richten. — Nach Belieben mit ge 
jomebin Zwiebeln belegen, als Bei- 
age entweder Kartoffelbrei oder ge- 
mifchten Salat, 


Leber häuten, in feine Scheibchen fchnei- 
den, Sett heiß machen, die gehadte Zwie⸗ 
bel darin dämpfen, die Leber Furz 
mitdämpfen, bis fie nicht mehr blutig 
ifl, das Mehl einen Augenblid mit- 
dämpfen, mit wenig Waller ablöfchen, 
aufkochen laſſen, mit Salz und Eſſig 
abſchmecken, jofort anrichten. Nicht zu 
Inge Eochen, da die Leber fonft hart 
wird, 


Das tereinigte Gekröſe in Streifchen 
fchneiden, Wiehl hell einbrennen, abIö- 
ſchen, durchkochen Iaffen, das Befröfe 
bineingeben, %—% Stunden mitFochen, 
Tunfe mit Gewürzen abfchmeden. 


Saure Nieren 

% kg Scyweinsnieren, 40-50 8 
fett, reichlich Zwiebeln, etwas 
Brühe, 20 g Mehl, Salz, Eſſig 


Sleifchpudding 

14 kg gehadtes Kind» oder Kalb- 
fleifeh, 30 g Fett, 2 Brötchen, 
Zwiebel, Peterfilie, 2 Eier, Salz 


Schmweinebraten 

Y% kg Schweinefleifch GZals oder 
Bug), Salz, etwas Waſſer, Zwie- 
bel, Gelberübe, Sellerie, I—? 
Tomaten 


Schweinspfeffer 

% kg Schweinefleifch, to 1 Eſſig, 
jo 1 Waffee, Suppengemüfe, 
Salz, 40 g Sett, co g Mehl, 
ı Zwiebel, 3 Aorbeerblatt, evtl. 
1); 1 Ochfenblut mit Eſſig ver- 
rührt 


Schweingfoteletten 


4 Koteletten, ; Ei, etwas Wed 
mehl, Salz, Sett 


Vlieren gut wäffern, Sarngänge und 
Sett forsfältig entfernen, dann zube- 
reiten wie faure Leber. 


In Sett Zwiebel dämpfen, Peterfilie 
baden, Brötchen einmweichen, ausdrüf- 
fen, verzupfen, alles zum Sleifch geben. 
Eigelb und Salz, zulegt den Eiſchnee 
leicht untermifchen. Die Mlaffe in eine 
vorbereitete Puddingform füllen, im 
Wafferbad I—)%4 Stunden Fochen, ſtür⸗ 
zen, mit Kaperntunfe auftragen. 


Das vorbereitete Sleifch in ganz wenig 
Sett, wenn möglich im eigenen Sett 
anbraten, das Suppengemüfe noch kurz 
mitbraten, mit wenig Waffer ablöfchen, 
in den Badofen ftellen, unter häufigem 
Begießen 3—))4 Stunden braten. Die 
Tunte durchfieben, das Sleifch in Schei- 
ben fchneiden, auf heißer Platte anrich⸗ 
ten. — Etwas Sulz mitgebraten, gibt 
fehr ſchöne Tunke. 


Eſſig, Waſſer und das Suppengemüſe 
aufkochen, erkalten laſſen, über das 
Fleiſch gießen, 2—3 Tage ſtehen laſſen. 
Fett und Mehl braun einbrennen, mit 
einem Teil der Beize ablöfchen, durch- 
fochen, das in große Würfel gejchnit- 
tene Sleifch in die Tunke geben, Lor⸗ 
beerblatt und Zwiebel zugeben, das 

leifch A Stunden dämpfen, die Zwie- 
el herausnehmen, wenn möglid) etwas 
mit Eſſig verrührtes Blut an die Tunfe 
rühren, mit Salz abfchmeden, anrichten. 


Die Koteletten leicht Elopfen, das Sleifch 
vom Knocyen löfen, ſchön formen, mit 
Salz einreiben, in das mit Waffer ver- 
rührte Zi tauchen, in Wedinehl_wen- 
den, im beißen Fett auf beiden Seiten 
s—6 Minuten ſchon anbraten; anrich- 
ten; die Platte mit etwas Zitronen. 
fcheibchen garnieren. 

Sparfamer und einfadher: 
Wan Fann fie auch unpaniert braten; 
in diefem Fall beraubt man fie der 
Speckſchichte faft ganz, fchneidet diejen 
Sped Flein, brat ihn aus und entfernt 
die Brammeln. Im verbleibenden Sett 
brät man die Koteletts. 
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Schweinsragont 


Kaſſeler Rippenſpeer 
Geräuchertes Rippenſtück, Sup⸗ 


pengemüfe, etwas Waffer, ) Eß⸗ 
Iöffel Mehl i 


Hammelbraten 

% kg Zammelfleifcd vom Schle⸗ 
gel, I5_g Fett, Suppengemüfe, 
20 g_ Salz, Miehl, Buttermilch 
zum DBegießen, Schwarzbrotbrö- 
feln zum Beftreuen 


Hammelkoteletts 


Gleiche Zutaten und Zubereitung wie 
Rindsragout. 


Das Fleiſch gut waſchen, mit Suppen⸗ 
gemüſe und einem Schöpflöffel Waffer 
zuftellen, zugededt etwa 7% Stunden 
dämpfen, zum Schluß die Tunfe mit 
etwas Wiehl aufkochen, durchfieben, an- 
richten. Das Sleifch in Scheiben fchnei- 
den, auf heißer Platte anrichten. 
Seilage: Sauerkraut und Salzkartof⸗ 
feln oder Erbſenbrei; in manchen Ge— 
genden ißt man dazu Klöße von gekoch⸗ 
ten Kartoffeln und Pflaumenmusbrübe 
(dies Pflaumenmus mit heißem Waf- 
fer verquirlt, warm gereicht). 


Das a a Fleiſch mit wenig 
sett, evtl, im eigenen Sett anbraten, 
Suppengemüfe zugeben, mitbraten, mit 
wenig Waffer ablöfchen, unter häufi⸗ 
gem Begießen im Öfen etwa 34—1% 
Stunden braten. Die Tunfe mit etwas 
Mehl aufkochen, durchfieben, anrichten, 
das Sleifch in Scheiben fchneiden, auf 
fehr heißer Platte anrichten, fofort zu 
Tiſch geben. — Die letzte Viertelftunde 
lößt man den Braten durch Beſtreuen 
mit Sröfeln eine fchöne Krufte befom- 
men. 


find etwas für Seinfchmeder; man pa- 
niert und bereitet fie wie Schweinsfot- 
letts, beftreicht fie aber vor dem Auf- 
tragen mit Sardellenbutter, Kräuter- 
butter oder Tomatenbutter oder be 
Be fie vor dem Braten mit Senf. 
eilage: grüne Erbfen oder grüne Boh⸗ 
nen, oder Gemüſe von Zwiebeln oder 
auch. 


Sammel und Wild zuſammen ee vorsüglih. So Fann man 
a 


Sammelragout mit Wild aus den einf 


bereiten. 


eren Stüden diefer Sleifchforten 


Mlan beizt beide Sleifcharten zufammen in Eſſig, mit den üblichen Bemür- 
zen (Lorbeer, Wurzeln, Pfefferförner, Wacholder, 5 Zweiglein Tannen- 
fpige, vielleicht etwas Thymian, Eftragon). Dann Eocht man das Sleifch in 
diejer Beize weich, Iöfcht mit dem Sud dunkle Einbrenne ab, gibt das aus» 
gelöfte Fleiſch zerteilt hinein und laͤßt es durchziehen. Als Beilage Klöße 
von gefochten Kartoffeln oder Semmeltnödel oder Pellkartoffeln. 
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Rehbraten 


171% kg Rehſchlegel; diefelben 
Zutaten wie zu Sajenbraten 


Hafenbraten 


2 hintere Schlegel oder I Baſen⸗ 
rüden, so g Sped, so g_ $ett, 
1/; 1 faure Mil, 20 g Miehl, 
Salz, 4 Wacyolderbeeren 


Hafenpfeffer 

Kopf, als, Bauchlappen, Zunge, 
ae und Vorderjchlegel 
vom aſen, 4 1 Eſſig, etwas 
Waſſer, Suppengemüfe, 40 8 
art 60 g Wiehl, etwas Zaſen⸗ 
lut, Salz 


Gefüllte Gans 

3 junge Bans, Salz, 2 Stengel 
Beifuß; Ir wie bei GBefüllter 
Kalbsbruft (ſ. S. 376) 


Vorbereiten: entweder nur über Wacht 
in Eſſigtuch fchlagen oder J—2 Tage 
in faurer Milch beisen; weitere Zube- 
reitung wie bei aſenbraten. — Bei⸗ 
lagen: Kartoffeln, Apfelmus oder Prei- 
felbeeren, Sohannisbeerfompott oder 
Cumberland-Soße (f. S. 222). 


Das Sleifch wachen, gut häuten, mit 
Speditreifen fpiden, im Badofen unter 
bäufigem Begiefen %—% Stunde bra- 
ten, etwa jo Mlinuten vor dem Anrich⸗ 
ten fauere Milch mit Wiehl verrührt, 
über das Fleiſch gießen, das Fleiſch 
herausnehmen, in Scheiben fchneiden, 
die Soße über das Sleifch gießen. 
Beilage: Rotkraut, Cvielleicht glafierte 
Kaftanien), Kartoffelllöße oder Salz 
kartoffeln. 


Das geiih in die aus if, Waffer 
und Suppen Fe er te Beize 
legen, 3„—2 Tage ſtehen laſſen, Fett und 
Mehl braun einbrennen, mit der Beize 
etwas ablöfchen, durchFochen Iaffen, das 
Sleifch bineinlegen, weichfochen, zum 
Schluß die Tunfe abſchmecken und eine 
un Tafje Gafenblut darunter rühren. 

eilage: Semmelknödel oder Klöße von 
gefochten —— oder Teigwaren, 
Spätzle und dergl. 


Die Gans wird gewaſchen, von den reſt⸗ 
lichen Kielen und Federn befreit, über 
offener Flamme geſengt, damit alle 
ärchen verſchwinden. Dann ſalzt man 
fie innen und außen. Die vorbereitete 
Sülle gibt man mit der gewiegten Aeber, 
dern Gerz und dem Beifuß vermifcht in 
die Bauchhöhle, näht zu und jetzt die 
Gans in 2 fingerhod) heißes Waſſer in 
das Bratgefäß. So läßt man fie in der 
Röhre unter fleißigem Segießen braten. 
Zunge Bänfe brauchen J—)% Stunden, 
ältere 2—3 Stunden Bratzeit. — Die 
älteren werden in der 3. —2. Stunde Zus 
gededt gebraten, dann erft aufgeben 
gebräunt. — Das Fett der Tunfe wird 
ut abgefchöpft, damit die Tunfe Sarbe 
ekommt. 
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Andere Külle für robe, balbierte Apfel, ohne Kernhaus 
& f in den Bauch der Gans füllen, 3 Bei⸗ 
? fußsweigchen mit hineingeben, zunähen. 

Braten wie üblid). 


Beim Anrichten: NVähfaden heraussiehen, mittels Löffel Sülle her- 
ausholen und neben der Bans heiß anrichten. (Keine Kartoffel- 
fülle in Bansbraten geben; die Kartoffeln fehlucen fonft den ganzen 
Saft; Kartoffeln lieber getrennt geben!) 
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Spinat 

3 kg Spinat, 408 Sett, % Zwie⸗ 

bel, so 8 Mehl, Yo 1 Mild, 
alz 


Mangold 
3 kg Mangold, 40 Sett, * 
Zwiebel, 30 g Mehl, rich zum 


Ablöjchen, Salz 


Stielgemüfe 

3 kg Wlangolöftiele, 30 g Sett 
60 g Mehl, % Zwiebel, Stöfig 
feit, Salz, etwas Milch 


Gurfengemüfe 


% kg Gurte, 30 g Sett, y kleine 
Zwiebel, Würzkräuter (Thymian, 
Eſtragon), 3 Stück Zuder, 2 To 
maten, ’, robe Kartoffel zum 
Binden, vielleicht ) Schuß Eſſig 


Spinat lefen, wafchen, in Fett dämp- 
fen, mit 7 _gewiegten, zerpflücten Bröt- 
chen und der Milch verrühren, durch⸗ 
kochen, auf Salz abjchmeden. In den 
fertigen Spinat gibt _man nod) etwas 
verwiegten rohen Spinat. 
Refteverwendung: Spinatfuppe, Spi- 
natfifchauflauf, Pudding. 


Mangold pugen und von den Stielen 
befreien (diefe werden zu einem Stiel- 
gemüfe verwendet), wachen, grob wie- 
gen, — und Mehl hell einbrennen, 
das Bemüfe darin dämpfen, mit Milch 
ablöfchen, mit Salz würzen. (Sind die 
Wlangoldblätter ſchon ſehr groß und 
doch zart, dann verwendet man fie gern 
zu Zaubfröfchen ſ. S. 94). 


Mangoldſtiele dünn ſchälen (sZaut abzie⸗ 
ben), in gleichmäßige Stifte ſchneiden 
und im Salzwaffer mweichkochen. Fett, 
Zwiebel und Mehl hell einbrennen, mit 
Gemüfewaffer ablöfchen, gut durchko⸗ 
chen, die Stiele Furz mitkochen und vor 
dem Anrichten mit Salz und Milch ab- 
fchmeden. 


Die geſchälte, entfernte Burke wird 
gemwürfelt, mit Zwiebel und Tomaten in 
Fett gedämpft, bis fie weich genug ift. 
Mit geriebener roher Kartoffel gebun- 
den, mit gebräuntem Zucer, Salz und 
Eſſig abgejchmedt, 
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Gelberüben 

kg Rüben, 40 g $ett, 20 g 
net, Zwiebel, gewiegte Peter» 
filie, Waffer, Salz und Zuder, 
Kümmel nad) Befchmad 


Teltower Rübchen 
) kg Rübchen, 40 & Sett, ) Zwie⸗ 


bel, 60 g Mehl, Slüffigkeit, Sal 
gebrannten Zucer, Mild) — 


Schwarzwurzeln 


3 kg Scwarzwurzeln, holländi⸗ 
ſche Tunfe wie bei Blumenkohl 


Spargel 


Brech-Spargel 


Hopfenſproſſen 


750 g opfenkeimchen, Salzwaſ⸗ 
fer; weiße Tunke ſ. S. 239 
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Rüben wafchen, fchaben, jchneiden, in 
Fett mit Zwiebel dämpfen, mit Waffer 
aufgießen, Salz, Zuder dazugeben, zu- 
gededt dämpfen, mit Wiehl beftäuben 
oder mit etwas roher, geriebener Kar- 
toffel binden und Deterfilie dazugeben. 


Rübchen wafchen, fchaben, fehneiden. 
Sett, Mehl und Zwiebel dämpfen, et- 
was Zuder mitbräunen, Rübchen dazu- 
geben, kurz mitdämpfen, ablöfchen, 
weichfochen. Kurz vor dem Anrichten 
etwas Milch unterrühren. 


Wurzeln wafchen, fchaben, in Stüde 
fchneiden, in Effigwafler mit Mehl Ie- 
gen (damit fie nicht braun anlaufen), 
in Salswafjer, weichfochen und mit weis 
fer Tunke auftragen. Das Vorbereiten 
der Schwarzwurzeln ift etwas mühfam. 
Weniger bekannt ift folgende weniger 
mühfame Art: Wurzeln gut wafchen, 
in Salzwaffer Fochen, bis ſich die 
fchwarze Saut abftreifen läßt, dann in 
neuem Salzwaffer fertigkochen, ſchnei⸗ 
den und mit weißer Tunfe anrichten). 


Je feifcher, defto weniger holzig. Da- 
ber Spargel ftets entweder baldınög- 
lihft verwenden, oder in nafjes Tuch 
fchlagen. — Dom Kopf bis zum Ende 
die holzigen Teile abjchälen, in reichlich 
Salswafjer weichfochen, ) Scheibe Zi. 
trone mitfochen laſſen. Auf heißer 
Platte anrichten. — Beigabe: Entweder 
weiße Tunke, oder Reibkäſe mit etwas 
brauner Butter; oder man bereitet 
Salat daraus. 


Spargel wie die vorigen zubereiten; 
entweder mit geröfteten Bröfeln und 
Käfe beftreut auftragen oder als Salat 
angemacht bündelweife von Tomaten- 
ringen umfchloffen angerichtet. 


Bopfen wafchen, wenn nötig etwas 
pugen, meichfochen und weiterbehan- 
En wie Spargel — als Bemüfe oder 
alat. 


gauchgemüfe 


6—8 die Stangen fehön weißer 
Lauch, I rohe Kartoffel, 50 8 
Sett, Salz 


Chicoreegemüje 


Chieoree andere Art 

4—5 Stauden Chicoree, 40 8 

Seh 350 g robe Kartoffeln, 
als, eotl. Muskat, ) Zwiebel 

Fenchelgemüſe 


3 Zwiebeln, 4—s_ mittelgroße 
Gelberüben, „—2 Sencheltnollen, 
39 g Sett, Salz, Peterfilie 


Kohlraben 


4—6 Kohlraben, 40 g Fett, bo g 
Mehl, Salzwaſfer, 3 Zwiebel 


Bohnengemüje 


Einfachere Art: 


) kg Bohnen, 30 g Sett, 30 8 
Mehl, I Kleine Zwiebel, Hohnen- 
Fraut, Waſſer, Salz 


Lauch pusen, alle hellen, fleifchigen 
Teile in fingerbreite Ringe fehneiden, 
gut wafchen, in Sett dämpfen, falzen, 
mit roher geriebener Kartoffel binden. 


Stauden unzerfchnitten wafchen, Mark 
ausbohren (damit das Bittere entfernt 
wird) in heißem Sett langſam dämpfen, 
falsen, etwas Waffer zugießen, Stau. 
den ummenden, damit fie ſchön gar 
werden. Zugededt fertigdämpfen. 


Das ——— Gemüſe nur zur Zälfte 
weichfochen, Zwiebel und Fett dämpfen, 
die rohen Kartoffelmürfel und das Ge⸗ 
müfe sugeben, durchdämpfen, mit Koch⸗ 
brühe ablöfchen, würzen und weichfochen. 


Zwiebel in Sett andämpfen, Rüben in 
Würfel gefchnitten dazugeben, Fenchel⸗ 
knolle fchneiden, auch die feinen grünen 
Blättchen, mit Waffer aufgießen, fal- 
sen, zugededt dämpfen, gewiegte Pe- 
terfilie fpäter dazugeben. Mit Kar- 
toffelwürfeln darin und mitge 
dämpftem Fleiſch ein vorzüglicher 
Eintopf. 


Gewafchene Kohlraben von Blättern 
befreien, in Salswaffer Eochen, dann 
elle harten Teile abjchälen, alle holz 
freien Stüde feinblättrig fchneiden, in 
heller Mehlſchwitze dämpfen, mit Ger 
müfewafjer ablöfchen. Die grünen Hlätt- 
hen in Salzwaffer kochen, nudelig 
nn fransförmig um die Kohlra- 
en anrichten. 


Sunge Böhnchen ſchmecken am beften, 
wenn man fie nad) den Wajchen und 
Eentfafern nur in Salzmwafjer mit Bob» 
nenkraut Focht und nad) dem Abtrop- 
fen in Fett geſchwenkt recht heiß auf- 
trägt. Man Tann als Sett hier ausge- 
bratene Spedwürfel nehmen oder zer. 
laſſenes Bratenfett, Refte von Scin 
kenfett ufw.) 


DVorbereitete Bohnen in Salswaffer 
Fochen; belle Wiehlichwitze mit Zwiebel 
dämpfen, Bohnen dazugeben, mit Ge- 
müfewaffer ablöfchen, durchFochen. 
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Gedörrte Bohnen 

30 g fett, 200 8 Bohnen, % 
—ã 60 — Mehl, Bohnen⸗ 
kraut, Flüſſigkeit, Salz 


Brockelerbſen 


% kg Brockelerbſen, 40 g Mar- 
garine, 3° g Mehl, Waſſer, 
Salz, etwas Zucker 


Zuckerſchoten 
I kg Schoten, 40 g fett, 60 g 


Mehl, Waffer, Zuder, Salz, Pe- 
terfilie 


Mifchgemüfe oder 
Leipziger Allerlei 


3 kg verfchiedene Bemüfe (Belbe- 
rüben, Erbfen, Kobleaben, Blu⸗ 
menfohl, Pilze und dgl), Is g 
Wiehl, 40 g Fett, % kleine zwie 
bel, Flüſſigkeit, Salz 


Blumenkohlgemüfe 
Roſenkohl 

% kg Röschen, tt, 6 
Mehl, Slüffigkeit Cal eins 
mild 
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Die Bohnen fehr fauber wafchen und 
über Wacht einweichen. Sett und Mehl 
gelb einbrennen, ablöfchen, die im Ein⸗ 
weichwaffer weichgekochten Bohnen mit 
dem Bohnenfraut zugeben. Vor dem 
Anrichten falsen. 


Die Erben enthülfen, in heißer Mar- 
arine weichdämpfen, ablöfchen und s 

inuten vor dem Anrichten ein Mehl⸗ 
teiglein einlaufen Iaffen. Vor dem An- 
richten mit Salz und etwas Zuder ab- 
fhmeden. Ältere Erbſen eo in Salz⸗ 
wafjer dreiviertels weichkochen, dann 
wie oben fertigmachen. 


— am beſten, wenn ſie ganz 
riſch gepflückt, entfaſert, gewafchen 
und nur langſam in Fett gedämpft 
find; etwas Salz, Zucker und gewiegte 
Peterfilie darangeben; oder: 

Scoten wafchen, entfafern, in Salz 
waſſer Fochen. Mehl in Sett hell röften, 
mit Kochbrühe ablöfchen, Schoten hin- 
eingeben, würzen, alles durchkochen. 


Die Bemüfe putzen und fchneiden. Fett 
heiß werden laffen, die Zwiebel und die 
Gemüfe außer Pilse und Blumenkohl 
dämpfen, Mehl überftäuben, ablöfchen, 
weichfodyen. Die Blumenkohlroschen in 
wenig Salzwaffer weichkochen, die ger 
pusten Pilze in etwas Sett dämpfen. 
eg erft in das fertige Bemüfe ge- 
en. 


Kohl putzen, in Salzwaffer Iegen, gut 
waichen. In Salswaffer weichkochen. 
Weiße Tunke f.S.279). 


Die Röschen werden von den welken 
Slättern befreit, gemwajchen, kurs in 
Salzwafjer gekocht; in heller Mehl⸗ 
chwitze/ die mit Kochbruhe aufgegoſ⸗ 
en wird, fertiggemacht, mit etwas 

ilch verrührt und gewürst. — Am 
beften fchmeden die Röschen nur in 
wenig Salzwaſſer gefocht, in Fett ge⸗ 
ſchwenkt und ſehr heiß aufgetragen. 
übrig gebliebener Roſenkohl mit etwas 
Mayonnaiſe vermiſcht ſchmeckt kalt 
ausgezeichnet. 


Weißkohlgemüſe 


Kg Kohl, zo g Sett, Zwiebel, 
30 g Miehl, Slüffigkeit, Salz, 
Kümmel, 3 Schuß Eſſig : 


Bayriſch⸗Kraut 


ı kg Weißkraut, 40 8 Sett, 
3 Zwiebel, 3 Apfel, jo 8 Mehl, 
Salz, etwas Eſſig 


Rotkraut 


y kg Rotkraut, 4o g Fett, y Iwie- 

bel mit 3 Yelken beftedt, )_fäu- 

Er Apfel, Jo g Wiehl, Salz, 
ig 


Rotkraut mit Weintranben 


(Man nimmt billige Trauben, fie 
dürfen fauer fein), I Kg Kraut, 
40 g Sett, 4 kg Traubenbeeren, 
2 große Zpfel, nach Geſchmack 
Zuder, Salz, Velken, Zimt 


Winterfohl oder Grünkohl 
3 kg Kohl, 40 ad % Zwie- 


bel, 30 g Mehl, Milch und Waſ⸗ 
ſer, Salz 


Kohl putzen, harte Rippen und welke 
Stellen entfernen, Strunk ausſchneiden, 
waſchen, grob zerſchneiden, in Salzwaſ⸗ 
ſer kurz ſieden, herausnehmen und ver⸗ 
wiegen, in Mehlſchwitze mitdämpfen, 
mit Kochbrühe a mit Salz, 
Kümmel, Schuß Kifig, nach Geſchmack 
etwas braunem Zucder würzen. 


Das Kraut von den äußeren Blättern 
und dem Strun® befreien. Dann fein 
einhobeln oder fehneiden, mit Salz be» 
fireuen und eine Zeitlang ftehen laſſen. 
In heißem Fett die feingeſchnittene 
Zwiebel hell beäunen, das Kraut, fowie 
den gejchälten, vom Kernhaus befrei- 
ten, gejchnigelten Apfel zutun und jo 
lange dämpfen, bis alles sufammenfällt, 
mit etwas Slüffigfeit und Eſſig ablö- 
{hen und zugedeckt weichkochen. Von 
Zeit zu Zeit umrühren und wenn nötig 
Waſſer nachgießen. Eine Viertelftunde 
vor dem Unrichten das mit le 
oder Wein angerührte Wiehl einlaufen 
laffen und gut durchkochen. 


Kraut putzen und hobeln, in fett an- 
dämpfen, ablöfchen, mit Zwiebel, Apfel, 
Salz und Eifig weichdämpfen, mit Wiehl 
beftäuben, ausfochen. — Rotfraut paßt 
vorzüglich zu Wild, Rindfleifch, zu 
trodenen Kartoffelgerichten wie Kar- 
toffelpudding, Kartoffelnudeln, zu ver- 
fhiedenen Würften, zu Pokelfleiſch und 
läßt fi) mit Maronen umlegt ſchon an- 
richten. 


Kohl hobeln, Apfel fchälen, in Stüde 
fchneiden, alles in Sett dämpfen. Die 
gewafchenen Beeren zum Kraut geben, 
alles fertigdämpfen, würzen. Yur den 
Zimt ganz zuletzt beigeben, da er fonft 
die fchöne Farbe verdirbt. 


Die Blätter von den Stielen abftrei- 
fen, wafchen, weid) fieden, durchtreiben 
oder wiegen, Sett, Imwiebel und Mehl 
gelblich einbrennen, mit milh und Ger 
— ablöfchen, den Kohl minde⸗ 
ftens sehn Minuten mitdämpfen und 
vor dem Anrichten falsen. 
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Sauerkraut 


J kg Sauerkraut, 3 Zwiebel mit 
3 Velfen befteckt, 3—4 zerdrückte 
Weacholderbeeren, etwas Küm- 
mel, 5 Apfel, Waffer, I5 g Mehl 
oder 7 rohe Kartoffel, Salz, et- 
was gebrannten Zuder nad) Be- 
ſchmack 


Kürbisgemüfe 


3 kg gefchälten und geputzten 
Kürbis, 40 8 Sett, Enapp %, 1 
faure Milch mit etwas Mehl, ge- 
wiegten Dill und Eſtragon, Salz, 
etwas Eſſig 


Erbſenbrei 


2so g gelbe Erbſen, 30 g Fett 
40 — Zwiebel : 


Weihe Kernbohnen 


250 g Bohnenkerne, so g Fett, 
40 g Mehl, Zwiebel und Eſ ig 


Linſen 
250 ß Linfen, 30 g Sett, 40 8 
Mehl, Zwiebel, , Schuß Eifig 
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Kraut nicht wafchen! Mit wenig Waffer 
aufs feuer fegen, Zwiebel, Apfel, Be- 
würze beigeben, zuletzt mit Mehl oder 
roh geriebener Kartoffel binden, gut 
abjchmecken. 


Kürbis fein fchneiden, falsen und mit 
etwas Kifig begießen, 2 Stunden fliehen 
lafjen, (wenn der Saft bitter ift, gießt 
man ihn ab, fonft nicht), Fett anbräu- 
nen, Kürbis dazugeben, ſalzen, auf ra- 
ſchem Feuer garkochen. Fleißig ſchüt⸗ 
teln. Zuletzt Sauermilch mit Mehl ver⸗ 
rührt, Kräuter und Gewürz dazu geben. 


Die Erbſen gut waſchen und in wei⸗ 
chem Waſſer über Yacht einweichen 
(das Waſſer darf nicht durch Soda oder 
Natron weich gemacht werden, ſondern 
durch Abkochen). Am andern Morgen 
die Erbſen in Einweichwaſſer weich- 
kochen und durch ein Sieb fireichen. 
ett, Zwiebel und Mehl helbraun ro- 
en, den Erbſenbrei dazu tun, wenn 
nötig verdünnen und dann erft falzen. 


Kernbohnen einweichen und weichkochen 
wie die Erbfen. Sett, Mehl und Zwie, 
bel hell röften, mit Bohnenwaſſer ab- 
löfchen, die Bohnen darin aufkochen, 
mit Salz und Eſſig abſchmecken. 


Linfen einweichen und kochen wie die 
Erbſen. In rauchheißem Fett das Mehl 
dunkel röften, die Zwiebel mitbräunen, 
mit Zinfenwaffer «blöfchen und zu den 
Zinfen gießen. 


Pilzgerichte 


Um feftzuftellen, ob ein Pils eßbar ift, werden oft die wunderlichſten 
Methoden angewendet; vom filbernen Köffel, der anlaufen fol, bis zur 
blaugemordenen Schnittfläche des Pilses nimmt man die verfchiedenften 
Proben zu Zilfe. Es gibt aber nur ein zuverläffiges Mlittel, die Eßbar⸗ 
keit eines Pilzes feftzuftellen, nämlich die Pilze wirklich ficher zu Fennen! 
Es genügt hierbei nicht, die Arten zu wifjen; man muß aud) beachten, ob 
ein eßbarer Pilz noch genießbar ift. Das kann ſich je nach Alter des Pilses, 
nach Witterung und Standort ändern. In regelmäßig fich wiederholenden 
Kurfen und Sührungen bemühen ſich die zuftändigen Stellen den Pilzlieb⸗ 
babern neben den befannteften aud, die weniger beachteten, oft ſehr 
ſchmackhaften Pilze zu zeigen und mit der Zubereitungsart vertraut zu 
machen. Immer noch gehen in den deutfchen Wäldern alljährlich große 
Mengen Pilze zugrunde, weil fie noch zu wenig gefannt und gefammelt 
werden. Das DBefte ift, man läßt fi) von einem pilzkenner wiederholt 
führen, bis man genug DBefcheid weiß. Das ift ficherer als die fchönften 
Tabellen. Wer die einzelnen Pilzarten nad) „Samilien“ geordnet erſt ein- 
mal kennt, wird bald das nötige Wiffen auf diefem Bebiet haben. Darum: 
Pilze kennen lernen, und dann — richtig behandeln! Da Pilze nicht nur 
als Srifchgemüfe geeignet find, fondern auch billigen Wintervorrat geben 
(getrocknet oder fterilifiert) wird ſich die einfichtige Zausfrau rechtzeitig dar⸗ 
um Fümmern. 


Pilze ſchmecken vorzüglich als Pilz-Suppe, oder als Zutatzu Ge⸗ 
müfefuppe; als Bemüfe oder als Pilsfalat zu Rindsbraten (be- 
fonders die in Eſſig eingefochten Pilze); als Fülle in Pfannkuchen, oder 
in Bemüfen; als Zutat in feine Tunken, befonders zu Wild; im Reis⸗ 
rand oder im Kartoffelrand angerichtet. Da fie gefchmadlid, gut 
mit vielen anderen Wahrungsmitteln zufammenftimmen, nimmt man fie 
gerne zu Eintopfgerichten und zu Kleinen Ragouts und Vor⸗ 
ſpeiſen. 


Ob man von den Pilzen die Zaut abziehen muß, ob man Lamellen oder 
Röhrchen entfernen foll oder nicht, Iernt man nur aus Erfahrung und 
Übung. Zäufig Fommt es dabei auch auf Alter und Büte der Pilze an. 
Gründlich waſchen — und fo rafch wie möglicdy verwenden. Über Vacht 
werden Pilze, die man gejammelt hat, meift fchon madig; gefaufte Pilze 
immer am felben Tag verwenden. Wurmige Stellen möglihft forsfältig 
entfernen. — Bei Zubereitung von Morcheln beachte man fehr die Koch 
vorfehrift. Morcheln und Speifelorcheln werden zu häufig verwechſelt. 
Die Lorchel enthält Stoffe, die äußerft ſchädlich find, wenn man die Lorchel 
nicht 3 Minuten Iang abFocht und diefes Kochwaffer wegfchüttet (alſo diefe 
Kocbrühe nicht verwenden!) Weitere Zubereitung wie üblich). 
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Pilsfuppe 

Ak beliebige eßbare Pilze, 308 
Fett, 40—50 g Mehl, etwas Sal;, 
Kümmel, reichlich gehadte Pe- 
terfilie, 3% 1 Bemüfebrübe 


Gedämpfte Pilze 

A kg geputste Pilze, 308 Sett 
25 g Mehl, gebadte Peterfilie, 
Salz, nad) Belieben etwas Milch. 
Wenn man nicht genug Pilze 
bat, 3—2 Milchbrötchen und 3 Ki, 


Pilze mit Blumenkohl 


3 Kopf Blumenkohl, 3% kg Pilze, 
etwas Sett, Pfannkuchenteig aus 
3 Xigelb, etwas Milch, ehl 
und Salz 


Pilze mit Neis (ohne Fett) 


125_g Reis, % kg Pilze, Salz 
waffer, etwas Tomatenmark 


PilzEotelett 


”% kg vorbereitete Pilze, Sem- 
melbröfeln nad) Bedarf, ) Ki, 
40—50 g fett, gehadte Zwiebel, 
reichlich Peterfilie, etwas Sal;, 
Backfett 


Pilz⸗Würſtchen 
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Mehl hell röften, geputste, Pilze dazu. 
geben, mit — auffüllen, wůr⸗ 
zen und auskochen laſfen, gewiegie Pe- 
terſilie darangeben und nad) Belieben 
» Schuß Eſſig. 


Geputzte, feinblättrig geſchnittene Pilze 
in Fett daͤmpfen, mit Mehl beftäuben, 
zugedeckt mit ganz wenig Waffer weich 
werden laſſen CVorficht, Pilze ziehen 
meift viel Wafjern. Mit Salz und 
Peterfilie abjchmeden. — sat man 
nicht genug Pilze für diefes Gericht, jo 
kann man es durch gemweichte Milch⸗ 
beötchen und ganz zuletzt Zugabe von 
3 verquirltem Zi verlängern. 


Blumenkohl in Salzwaffer kochen, ab- 
tropfen laſſen. Die gedämpften Pilze 
in gefettete Auflaufform richten, die 
Slumentohlröschen darüber legen, das 
Ganze mit etwas Pfannfuchenteig über- 
gießen und in der Röhre baden. — An- 
ftele von Pfanntuchenteig Fann man 
auch Broſeln, 3erlaffenes Fett und et- 
was Reibkaſe über das Banze geben. 
Zellbraun baden. 


Verleſenen Keis Fochen; unter den halb⸗ 
fertigen Reis die gepuͤtzten Pilze und 
das Tomatenmark geben, gar werden 
laſſen. — Verfeinert: Keis in etwas 
Fett anröften, Zwiebel und zerfchnittene 
Tomaten mitdämpfen, mit Brühe auf- 
füllen, unter den halbfertigen Reis die 
Depuseen Pilze mifchen. Bar werden 
aſſen. 


Geputzte A durch die Mafchine dre- 
ben, alle Zutsten len fodaß es gut 
hält, würzen und auf der Pfanne Heine 
Koteletts baden. — Dazu gibt es ent- 
weder Kartoffelfalat, oder grünen oder 
Rannenfalat (= rote Beete), — Kefte 
diefer Fake am gleichen Tag verwen- 
den zu Pilzjuppe. 


Pilswürftchen bereitet man auf die 
gleicye Weife, nur formt man fie in 
gut fingerlange Stückchen und rollt fie 
vor dem Baden in Bröfeln. 


Kartoffelmaultaſchen Wir bereiten einen Kartoffelteig aus 
mit Pilzen gefüllt Kartoffeln, die mit etwas fett, Salz 
zen g und dem nötigen Mehl vermiſcht und 

350 g geriebene, gekochte, Kar- gut durchgeknetet werden. Dann wellt 
toffeln (tags zuvor gekocht), man ihn aus, fehneidet Rechtede, belegt 
350 g Wiehl, Salz, 30 & Fett; dieſe mit gedämpften Pilzen und fchlägt 
% kg gedämpfte Pilze (ſ. S. 190), den Teig vorſichtig darüber zufammen, 
3 Eigelb beftreicht die MWlaultafchen mit Eigelb 
und bädt fie auf gefettetem Blech in der 

Röhre zu fchön gelber Farbe. — Man 

kann die Mlaultafchen aud) in gefettete 

Bratpfanne geben, mit etwas Sett be- 

ftreichen, und fobald fie zu baden be- 

innen, mit etwas Fochender Milch 

übergießen damit fie fchön ſaftig blei- 

ben. — Wer fie recht vöfch haben will, 

ne fie nur mit Sett und läßt die 

ilch weg. — Als Beilage gibt man 

Wirfing oder Sauerfraut oder Salat. 


Pilze Iaffen fich, gedämpft und mit Eursgehaltener Tunke gut verwenden 
zum Süllen von Gemüfen. Auf Sue Weife kann man füllen: Ausgehöhlte 
Kartoffeln, halbierte frifche Gurken (Surfenfchiffchen), grüne, deutſche 
Paprifafchoten, zufammen mit Reis. Auch in Sadbraten, in die Sülle von 
Krautwideln laffen ſich Pilze verwenden. 


Brätlinge Brätlinge werden nur gut gereinigt, 

8 nicht zerfchnitten. Man legt fie mit 
dem Zut nach unten in eine gefettete 
Bratpfanne, freut Salz und Kümmel 
darauf und macht fie im Rohr fertig. 
Sie ſchmecken vorzüglich. Man kann fte 
auch auf der völlig fauberen Zerdplatte 
braten. Sie gehören zu den feinften 
deutfchen Pilzen. 
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Ausgebackene Gemüfe — verfchiedene Beilagen 


und Degetarifche Speifen 
Siehe audy: Eintopfgerichte, Buargfpeifen, Käfefpeifen. 


Selleriefüchlein 


3 kg Sellerie, 300 & Mehl, *lıo 1 
Milch,) Ei, Salz, Badfett 


Uberbackener Blumenkohl 


3 großer Blumenkohl, go g Mar- 
gerine, 80 g Wiehl, ) Kigelb, 
einige Eßlöffel Milch, 30 g Kaäfe, 
etwas Wedmehl, einige Butter. 
füdchen oder Margarine 


Blumenkohl im Ausbackteig 


3 großer Blumenfohl, 300 g 
Mehl, 3 Ei, Yıo 1 Mild, Salz, 
Backfett 


Japaniſcher Lauchtopf 

mit Ochſenfleiſch („S'kiaki“) 

% kg abgelegenes Ochſenfilet, 
reichlich Lauch (möglichit dicken, 
weißen, fleifchigen), etwas Weiß⸗ 
fraut, ſehr viel Zwiebel, so $ 
Rinderfett, Salz (nad) Geſchma 
etwas Zucker) 
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Den fauber gewafchenen und gebürfte- 
ten Sellerie in Salzwaffer etwa halb- 
weich Fochen, fchälen, in ; cm dide 
Scheiben jchneiden, in einen Backteig 
tauchen, den man aus Mehl, Milch, Ei 
und Salz bereitet bat, und auf der 
Pfanne hellbraun baden. — Als Abend- 
efjen mit Salat dazu auftragen. 


Den, Blumenkohl puten, wafchen, in 
wenig Salzwaffer weichFochen, Marga- 
tine und Mehl hell einbrennen, mit Be- 
müfewafjer ablöfchen, die Soße durch- 
kochen laffen. Zum Schluß mit Kigelb 
und Milch abziehen. Den zerkleinerten 
Blumenfohl in eine bebutterte Auflauf- 
form legen, die dide Butterfoße dar- 
übergießen, etwas Wedmehl und Käſe 
daraufftreuen, Butterftücdichen darauf- 
legen, den Auflauf eine halbe Stunde 
überbaden. 


Den Blumenfohl pugen, im Salzwaffer 
halb weichkochen, dann einzelne Rojen 
abbrechen, in den von Mehl, Ei, Milch 
und Salz hergeftellten PfannFuchenteig 
tauchen, in heißem Sett auf der Pfanne 
baden. — Wenn als GYauptgericht auf- 
getragen, Salatplatte dazugeben. 


Das von allen Sehnen befreite Sleifch 
wird kleinwürflig gefchnitten. S—6 dicke 
Zauchftengel fehneidet und wäfcht man 
(nur die weißen Teile verwenden!), des⸗ 
leihen Weißfraut und fchneidet S—6 
Swichel klein. — In einer Kafferolle 
läßt man das Sett heiß werden, gibt die 
Zutaten hinein, würzt gut und läßt das 
Banze zugededt fertigbraten. Wenn 
nötig mit Slüffigfeit nachgießen, aber 
mäßig. — Körnig gefochten Reis füllt 
man in Portionsnäpfchen Enapp halb 
vol), und jedes gibt bei Tifch von die- 
fer Speife über den Reis. — Wlan kann 
das Bericht vereinfachen, indem man 
zuletzt Kartoffelmürfel mitſchmoren 
läßt. Dadurch erübrigt ſich der Reis 
und man kann es als Eintopfge- 
richt auftragen. 


Chinefiiches Bohnengericht 

mit dieiſch 

je 200 g grüne Bohnen, weiße 
gequellte Bohnen und Zwiebel 
und drei Sorten Sleifh: Zam⸗ 
mel, Rind, Schwein, je J00 8; 
Salz 


Gefüllte Kartoffeln 


Refteverwendung; Zutaten etwa: 
8 große gleichmäßige Kartoffeln; 
Sülle: je nad) vorhandenen Keften 


Gefüllte Paprikaſchoten 


Man rechnet pro Kopf (Ge nad) 
Größe der Früchte) 2—3 Scho⸗ 
ten en Paprika. 

Zur Fülle braudht man 250 8 
Kalbfleifch, 150—200 g Reis, et⸗ 
was Fett, Zwiebel, Salz; zur 
Tunte: /s 1 faure Milch und 25 g 
Mehl, 2 Teelöffel Tomatenmark, 
etwas Rofenpaprifa, Salz, eine 
Spur Zuder. 


Gefüllte Gurken 


4 große Burfen, Sleifchfülle won 
250 & Zackfleiſch, 2 Brötchen, 
) Ki, Salz, Zwiebel, Peterfilie, 
30 g Sped, einmal Tomaten, 
tunfe (ſ. S. 239) 


Hausbuch 18 K 


Alle Zutaten werden geputzt, in Rinder⸗ 
fett langſam gargeſchmort, über gekoch⸗ 
tem, Förnigen Reis in Portionsnaͤpfchen 
angerichtet; oder: man fehmort die nö- 
tige Menge rohe Kartoffelwürfel mit, 
dann erübrigt fi) der Reis, und man 
Fann die Speife als Eintopfge- 
richt auftragen. 


Die gefchälten, rohen Kartoffeln wer- 
den ausgehöhlt, mit einer Fülle aus 
feingewiegten Sleifchreften, Zwiebel, Pe- 
terfilie, Bröfeln, vielleicht Spinat (oder 
anderem Gemüſe) eingefteichen und mit 
Salz und Majoran gewürzt. Etwas 
Sett in der DBratpfanne heiß machen, 
die Kartoffeln mit der offenen Seite 
nach oben nebeneinander ftellen, zuge. 
deckt andämpfen, mit Slüffigkeit weid)- 
fhmoren. i 


Schoten mwafchen, um den Stiel aus- 
fchneiden, Stengel, Kerne und die Rip 
pen im Kernhaus entfernen (ohne die 
Scoten zu fprengen). Mit gequollenem 
Keis und mit Zwiebel gedämpftem Kalb- 
fleifch (gewiegt oder fein gemürfelt) 
füllen, aufrecht in die Kafferolle fielen, 
in Öl oder Sett andämpfen, mit etwas 
Waffer auffüllen. Nach Is Minuten die 
gut mit Mehl verrührte Sauermild) und 
Tomatenmark dazugeben, langſam fer- 
tigdämpfen. — sat man zufällig mehr 
Reis gekocht, als benötigt, richtet man 
ibn hůbſch mit den Schoten an. 


Die Gurken verfuchen ob fie bitter 
find, von der Blüte zum Stiel fchälen, 
der Länge nach durchſchneiden, aushöh⸗ 
Ien, die Fülle Hineintun, lofe zufammen- 
binden und in der Tomatentunfe weich- 
kochen. Vor dem Anrichten den Bind⸗ 
faden Iöfen. Man Fann die Burkenhälf- 
ten auch in fett anbraten, mit Waffer 
ablöfchen und weich dünften, die Tor 
matentunte wird dann getrennt ange 
richtet. 
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Laubfröſche 

% kg großblättrigen Mangold, 

250 g gekochtes oder gebratenes 
leifch, Salz, 2—3 Löffel Brö- 
en, vielleicht 3 EKigelb oder et- 

was Wild 


Spinatpudding 


3 kg Spinat, 4 Brötchen, !/s 1 
Milch, 20 g Sett, 2—3 Eier 


Spinatauflauf 

3 kg Spinat, 4 Brötchen, 40 g 
Fett, a1 Mildy, 2—3 Eier, Wed- 
mehl, Sutterftückhen oder Mar⸗ 
gerine 


Spinatkuchen 


sJefenteig von 250 g Mehl, ı k 
Spinat, so g Sett, 4 1 Mild, 
2 Kier, Salz 
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Blätter wafchen, vorfichtig die Mlittel- 
tippe einferben, damit fich die Blätter 
rollen laffen, dann mit der durchgetrie- 
benen Sleifchmaffe, die mit Salz, Ei 
und Bröfeln verrührt ift, füllen und 
gut einrollen, binden und dann Furze 
Zeit in Fochendes Waffer tauchen. Dann 
abtropfen und in Sett langſam ſchmo⸗ 
ren, nach Bedarf etwas Waſſer nach. 
gießen. 


Den Spinat verlefen, fauber wachen, 
dämpfen, fein baden. Die Brötchen mit 
etwas Milch einweichen, ausdrüden, 
fein verzupfen, Zwiebel im Sett dämp- 
ig vom Seuer nehmen, abFühlen Iaf- 
en. Spinat und Brötchen dazugeben, 
Eigelb unterrühren, abſchmecken, zu. 
legt den fteifen Kifchnee untermifchen, 
die Maſſe in die vorbereitete Form 
füllen, im Wafferbad eine Stunde Fochen. 


Den Spinat verlefen, wajchen, dämp⸗ 
fen fein baden. Brötchen in etwas 

ilch einweichen, ausdrücken und ver- 
zupfen, ausbraten; den Spinat mit den 
verzupften Brötchen dämpfen, mit et- 
was Milch ablöfchen, vom Seuer neh- 
men, kalt werden laffen, Eigelb unter- 
rühren, abjchmeden, Kifchnee unter. 
ziehen bzw. Iofe untermifchen, in vor- 
bereitete Auflaufform füllen, mit Wed: 
mehl und Butterſtückchen beftreuen, 
%—% Stunden im Backofen aufziehen. 


Sefenteig wie zu Weißbrot (f. S. 249) 
berftellen, auswellen, ein großes, runs 
des Blech damit belegen. Spinat ver 
lefen, wafchen, kurz dünften, fein hak⸗ 
ten, Spinat im Sett dämpfen, mit et- 
was Milch ablöfchen, vom Seuer neh⸗ 
men, nach dem Erkalten Eigelb und Ei⸗ 
ſchnee untermifchen, die Maſſe auf den 


Teigboden ftreichen, den Kuchen bei gu» 


ter Site Furz baden. Zeiß zu Tifch 
geben. 


mwiebelfuchen Sefenteig berftellen wie zu Weißbrot 
3 — q. S. 249, großes, rundes Blech da⸗ 
zefenteig von 250 g Mehl, 4 mit belegen. Zwiebel ſchälen, in feine 
ar Zwiebeln, 40 g Sett, 350 8_ Scheiben fchneiden, Zwiebeln in Sett 
ehl, 4 1 Milch in Sett, Salz, glaſig dämpfen, vom Seuer nehmen, ab- 
2 Eier Fühlen laſſen. Mehl mit Mildy glatt- 
rühren, zu den Zwiebeln geben, ebenjo 
die Kier, die Maſſe abfchmeden, auf. 
den Teigboden verteilen, bei guter Sitze 

baden, heiß auftragen. 
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Kartoffelialat 


% kg Kartoffeln, % 1 Bemüfe- 

oder Sleifchbrühe, 3 Eßlöffel 

eis, 2—3 Eßloffel Öl, Zwiebel, 
alz 


Geriebener Kartoffelſalat 


396 


Friſchgekochte Schalenkartoffeln ſo heiß 
wie moöglich ſchälen und in dünne 
Rädchen fchneiden, etwas lauwarme 
Sleifchbrühe, die geriebene oder fein. 
gewiegte Zwiebel, Salz, Öl und Eſſig 
mifchen, über den Salat gießen, vor- 
fichtig untereinandermengen, gut durch⸗ 
ziehen laffen. (Öb man mehlige oder 
gr Sorten zum Salat bevorzugt, 
ift Geſchmackſache). — Verfeinert: 
faure Gurken daruntergeben, oder Bra⸗ 
ten, Schinken oder sJeringsftreifchen; 
oder Schnittlauch, Krefje und Dill; oder 
einige Scheiben Sellerie, Apfel oder 
bartes £i. 


ift befonders gut geeignet als Beilage 
zu allen Bemüfen und Sleifchgerichten, 
die Tunken haben, aber auch zu Falten 
Braten, Wurftfachen und Salatplatten. 
Sauptfache: die Kartoffeln müfjen tags 
zuvor gefocht und trocden-mehlige Sorte 
—— — Salattunfe aus Eſſig, öl, Salz; 
ein gewiegte Zwiebel nad) Bejchmad. 
Die gefchälten Kartoffeln werden gerie- 
ben und durchgepreft, müffen aber ganz 
Ioder bleiben. Darum bejprengt man 
ie vorfichtig lagenweiſe mit gut abge- 
chmedter milder Salattunfe und richtet 
fie behutfam an. 


Kopfſalat 


3 fefte Staude Salat, Tunke aus 
mildem Eſſig (oder Zitronenfaft), 
mäßig Salz und Öl, etwas Zuf- 
ter, reichlich gewiegten Kräutern 
Worretſch, Eſtragon, DIN, 3ir 
teonenmeliffe,Pimpernell, Schnitt» 
lauch), gewiegte Zwiebeltriebe 


Endivienſalat 


3—2 Kopf Endivie, 9; Eßlöoffel 
öl, 3 Eplöffel Waller, Salz 


Feld⸗ oder Ackerſalat 


300 g Salat, Salattunke aus Eſ⸗ 
fig (oder Zitronenſaft), Salz, 
vielleicht Zuder, Salatkräuter 
nad) Belieben 


Chieoreefalst 


2—3 Stauden Chicoree, leichtes 
Eſſigwaſſer, gehackte Zwiebel, 
Marinade aus Eſſig, Sl, Salz, 
etwas Zuder und nach Belieben 
gewiegten SalatFräutern GEſtra⸗ 
gon, Borretſch, Baftlitum und 
Schnittlauch) oder frifcher Kreffe 


Paprikaſalat 


Die Salattunke miſcht man zeitig und 
läßt die grünen Zwiebeltriebe eine Weile 
darin ziehen. — Der Salat wird zer⸗ 
legt und rafch in reichlich Waffer ge- 
wafchen, gut ausgefchwungen, und erft 
kurz vor dem Auftragen mit der forg- 
fältig abgefchmedten, durchgefeihten 
Tunke gut vermifcht. Die Schüffel, in 
der man den Salat anrichtet, reibt man 
vorher mit J Zehe Knoblauch aus; das 
gibt einen ganz vorzüglichen, unauf- 
fälligen Beigefchmad. Die Kräuter gibt 
man beim Anmachen des Salats dazu. 


Wan Eann die Blätter fein nudelför- 
mig oder nur grob fehneiden oder auch 
ganz laffen. AR der Salat fehr bitter, 
legt man die Blätter 4 Stunde in lau- 
warmes Waffer, um die bitteren Stoffe 
berauszuziehen. — Im übrigen wird 
er wie Kopffalat bereitet. 


Die geputzten Sträufßchen werden fchnell 
in reichlich Waffer gewafchen, gut aus- 
Bor und mit Tunfe angemacht. 
icht mehr lange ſtehen laſſen; der 
Salat fol frifch und Fernig aufgetra- 
en werden. — Seldfalat legt man gern 
tansförmig um Kartoffelfalat; wer es 
En gibt 4 geriebenen Apfel an den 
alat. 


Den bitteren Befchmad des Chicorde 
bejeitigt man, indem man den Strunf 
zuerſt ausbohrt, den Chicorée fodann 
fein fchneidet und %—j Stunde in lau- 
warmes Eſſigwaſſer lest. Dann läßt 
man den Salat gut abtropfen und mifcht 
ihn mit den übrigen Zutaten. Die friſche 
Kreffe wird getrennt gewafchen und 
gut ausgefchwungen. — Chicorée wird 
gern zufammen mit anderen Salaten ge⸗ 


reicht, 3. 9. mit Rot-Rübenfalat, Tor 


maten-, Kartoffel, Bohnen⸗ und Seld- 
falat. 


Grüne Paprikaſchoten werden gebrüht. 
Wan läßt fie einige Minuten ftehen, 
damit man die Saut abziehen Tann. 
Dann befreit man fie von Stiel und 
Kernen, löft auch die etwas erhabenen 
Rippen innen heraus und fchneidet fie 
in Ringe und macht fie mit Eſſig, Öl 
und Sals an. 


)97. 


Tomatenſalat 


3 kg feſte Tomaten, milder Eſ⸗ 
fig, wenig &l, Salz und etwas 
Zuder, gehadte Peterfilie und 
Schnittlauh gebadte Zwiebel 
nah Geſchmack 


Paprifa-Tomatenfalat 


Bohnenjalat 


s00—750 g zarte grüne Bohnen 
Cmöglichft fadenlofe Sorte!) reich- 
lich Zwiebel, Salatmifhung aus 
ir öl, Salz, reichlich Schnitt- 
au 


Selleriefalat 


3 große Selleriefnolle, Salzwaf- 
fer, milder Eſſig, wenig Öl, 3 
bis 2 Xpfel, etwas Zuder und 
gehadte Vüſſe zum Anrichten 


Gelberübenjalat 


% kg gekochte Belberüben, Salz, 
7 KEBlöffel Gl, Eſſig und Zwie- 
bel nach Geſchmack, etwas Waſ⸗ 
fer 


Gelberübenſalat, ſüß 
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Die gewafchenen, in Scheiben gefchnit- 
tenen Tomaten werden mit gut abge- 
fchmedter Salattunfe übergoffen und 
durchgeſchüttelt, weil die Scheiben ganz 
bleiben müffen. — Beim Anrichten 
Kräuter und nach Belieben Zwiebel 
obenaufftreuen. — Tomatenfalat mit 
Bohnenfalat und reichlich Zwiebeln ge- 
mifcht ſchmeckt vorzüglich. Diefen Mifch- 
ſalat, in Schraubdoſe verpadt, kann 
man als erfriſchenden Tourenproviant 
mitnehmen. 


Die beiden Salatarten laſſen ſich gut 
mitſammen anrichten, da fie ſich im Be- 
fchmad vertragen und fehr appetitlich 
ausſehen. 


Die ſorgfältig geputzten, weichgekoch⸗ 
ten Bohnen werden mit den übrigen 
Zutaten vermiſcht, gut abgeſchmeckt 
und einige Stunden Fühl geſtellt. 


Die Knolle muß fehr gut gewafchen, 
aber Wurzeln und Blattanfag dürfen 
vor den Kodyen nicht weggefchnitten 
werden. Sellerie in Salzwaſſer weid)- 
kochen, *— abſchälen und ſofort mit 
Salatmifchung und Apfelſchnittchen ver⸗ 
mifchen. Damit der Selleriefalat ſchön 
weiß bleibt, empfiehlt es fich, die Koch- 
vorfchrift genau zu beachten. Bei vor- 
zeitigem Entfernen won Slattanfatz und 
Wurzeln dringt die Kochbrühe ein. 
Man darf Sellerie aud) nicht zu lange 
kochen laſſen.) 


Die noch heißen Gelberüben ſchaben, 
in Rädchen ſchneiden, anmachen, gut 
durchziehen laſſen. 


% kg geſchabte Gelberüben wäſcht man 
Ph reibt fie auf der Blasraffel und 
läßt fie in Eochender Zuderlöfung weich 
werden. Dann fehmedt man mit Zitro⸗ 
nenfaft ab. — Als Beilage zu Rind 
fleifch oder zu Wild, 


Rettichfalat 


2 große Kettiche (möglichft milde!) 
Salz, wenig &l, etwas Eſſig, 
Schnittlauch, klein gewiegte Hlätt- 
chen Salbei und Tripmadam 


Blumenkohlialat 


3 Kopf Blumenkohl, Salswaffer; 
Salstmifhung aus milden Eſ⸗ 
fig, öl, Salz nach Bedarf 


Gurkenfalat 


3 Burke, Marinade aus Eſſig 
(oder Zitronenfaft), Öl, Salz und 
Salatfräutern (befonders DIN, 
Eſtragon, Thymian, Schnitt 
lauch) 


Rotrübenſalat 


3 kg rote Rüben, Marinade aus 
% 1] mildem Eſſig, 4—s_EBlöffel 
Zuder, % Teelöffel Salz, ) Lor- 
beerblatt und Kümmel 


Rotkraut und Weißkraut 


Der Rettich wird gewaſchen, ganz dünn 
geſchält, ſehr fein gehobelt, noch beſſer 
grob geraffelt, mit der Marinade an⸗ 
—— und bald aufgetragen. Den ſich 
ildenden Saft nicht abgießen! 


Blumenkohl von welken grünen Blät⸗ 
tern a pugen, in Salswaffer 
durchwafchen, in leicht gefalzenem Waf- 
fer weichFochen, abtropfen, zerlegen, 
Falt mit Salatmifchung übergießen. 
mit Kräutertunfe — Den un⸗ 
zerlegten gekochten Blumenkohl nach 
dem Erkalten mit der folgenden Mi— 
ſchung Furz vor dem Anrichten über- 
gießen: I) Gewürz. oder Salsgurke, 
die gebadt wurde, vermifcht man mit 
3 gehadten harten Ki, Schnittlaud,, 
&ifig, Öl, Salz und milden Paprika, 
mengt alles gut durdy und läßt cs 
sieben. 


Burfe von der Blüte zum Stiel fchä- 
len, verfuchen ob fie bitter ift, hobeln 
oder fehneiden, erft Furz vor dem Auf- 
tragen mit der Salstmifchung über- 
gießen. 


Die rein gewafchenen Rüben werden 
ekocht. Man u feine Wurzeln ab- 
Fhneiden, da fonft der Saft austritt. 
Die gefochten Rüben werden heiß_ge- 
fchält, gefchnitten und heiß durchs Sieb 
mit der obigen Mifchung übergoffen, 
die vorher 75 Minuten gekocht und 
forgfältig abgefchmedt war. Die Hia- 
rinade fol ähnlich würshaft und füß 
fchmeden, wie zu füßfeuren Gurken! 


gehört, bejonders in den Jahren guter Kohlernte, zu den vorteilhafteften 
Gemüfen. — Von den vielen Möglichkeiten der Verwendung bier einige 


Arten: 
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Krautſalat 


Gemüſeſalat 


3 kg verfchiedene Gemüſe, 3 Eß⸗ 
Löffel Eſſig, 2 Eplöffel Öl, Salz, 
Hlayonnaije von 2 Eigelb 


Italieniſcher Salat 


250 g Bratenreſte, % gut ge 
wäfferter gering oder 2 Sardel- 
Ien, 2 faure Apfel, 8 große ge 
Fochte Kartoffeln, 4 Eſſiggurken, 
125 g Belberüben, 725 g rbj- 
chen, 725 g rote Rüben, Hlayon- 
naife von 2 Eiern 


Um für feſtliche Belegenheiten 


Das gehobelte Kraut wird gebrüht, 
bleibt s Minuten zugededt beifeite 
ae wird abgetropft und heiß mit 
olgender Miſchung angemacht: Sped- 
würfel werden mit gefchnittener Zwie⸗ 
bel heil ausgebraten, mit Sal; und 
pieie: und Eſſig an das Kraut gege- 
en und alles gut durchgemifcht. Das 
Brühmwaffer zu Gemüfefuppe verwen- 
den. — Öder: Spedwürfel ausbraten, 
Gl dazugeben, das Kraut, — gehobelt, 
mit Zwiebelringen dazugeben, mitbräus 
nen, mit gutem Eſſig (der nicht zu 
fcharf fein fol) ablöjchen, mit Salz 
und Kümmel würzen, heiß auftragen. 
Oder: Seingehobeltes Kraut in einer 
Schüffel mit Salz durchkneten, bis der 
Saft auszutreten beginnt. Dann mit 
Eſſig, Öl und Kümmel anmacen. 


Die in Salzwaſſer weichgefochten Be 
müfe in Pleine Formen fcdhneiden, nod) 
warm mit den Zutaten vermifchen, gut 
durchziehen Iaffen. 


Die Bratenrefte fowie alle anderen Zu⸗ 
taten in ganz feine, kleine Streifen 
en mit in einer didflüffigen 

ayonnaife anmachen, gut durchziehen 
laſſen, vor Gebrauch mit etwas dider 
Mayonnaife überziehen, mit einem 
Kranz von Heinen Tomatenjcheiben 
oder mit Grün anrichten. 


eine größere Menge italienifhen Salat 


berzuftellen, nimmt man folgende Zutaten: 


% kg Kalten Braten, 250 g fer- 
tige, offene MWlayonnaife, 4 Ge 
würsgurfen, 3 kg fäuerlicyhe üp⸗ 
fe, %—) kg rote Rüben, I—2 
Salzheringe, I große Sellerie 
knolle, 7 Eßloffel gehadte Ka- 
pern, 2—3 kg gefochte Kartof- 
feln, Salz, Eifig, &l, Düffeldor- 
fer Senf. (Wer es liebt, gibt 
grüne Erbschen oder Räucheraal 
inein) 
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Rote Rüben Fochen, desgleichen Sellerie; 
Salzheringe (über Yacht gemäffert) 
entgräten, durch eine helle Kinbrenne 
die Mayonnaife fireden, die Fleinwürf- 
lig gefchnittenen Zutaten damit ver 
mifchen. 


Dänifcher Salat 


375 g Teigwaren-Sörndhen, 250 
bis 375 g Pflüderbjen (auch 
Dofengemüfe) 2 Gewürzgurken, 
200 g Bratenrefte, Schinken oder 
gute Wurft, 250-375 g frifche 
Tomaten, Mayonnaiſe von zwei 
Eiern 


Heringfalat 


3 gering, I kg gekochte Kartof- 
feln, 2 geoße Hof, 3 Salsgurke, 
nach Belieben etwas Bratenrefte 
oder Schinken; zum Binden ent- 
weder Wiayonnaife oder Mari⸗ 
nade aus Eſſig, Öl, wenig Salz 
(der Zering ift gefalzen!) 


Fleiſchſalat 

350—400 g Bratenreſte, Wurſt, 
Schintenfchnipfel und dgl, Ma- 
yonnaife von 2 Eigelb, 2—3 Eſ⸗ 
figgürfchen, etwas Peterfilie 


Fiſchſalat 


% ku ifchrefte (won gekochtem 
Schellfifch, Kabeljau und dergl. 
oder von gut entgrätetem Fluß⸗ 
fifh). Die Sifchrefte müffen ein- 
mwandfrei frifch fein! — Zum An⸗ 
machen des Salats Marinade aus 
Eſſig, Gl, etwas Salz, Zitronen- 
faft, Schnittlauch und 7 Teelöf- 
fel Senf, vielleicht etwas Pa- 
prifa. Zitrone und Peterfilie zum 
Anrichten 


Echt Nürnberger 
Ochſenmaulſalat 

3 G©chjenmaul, Schweinsohren, 
Rüffel, Schweinsfüffe, reichlid) 
Salzwaffer; ferner: Zwiebel, Zor- 
beerblatt, Eſſig und Öl 


Die gefochten, gut abgefchwenkten sSörn- 
chen mifcht man mit den weichgefochten 
Erbien, fchneidet die übrigen Zutaten 
würflig und bindet das Banze mit Ma⸗ 
yonnaife. — Die Speife wird_gut ge 
Fühlt aufgetragen. Zeißer Tee und 
dunkles Vollkornbrot dazu — und wir 
haben ein vorzügliches Abendeffen. 
Die Menge ift ziemlich groß, aber Fühl 
aufbewahrt hält fich übriggebliebener 
Salat auch über Wacht. 


Den über Wacht gemwäfjerten Zering 
entgrätet man, fchneidet alle Zutaten 
in Würfel und fchmedt den Salat gut 
ab. Man richtet ihn bergartig an, fetzt 
obendrauf den Zeringskopf, verziert 
mit Peterfilie, Burke, Radieschen (die 
man zu Kleinen Rofen fehneidet). 


Das Fleiſch in Fleine Stückchen ſchnei⸗ 
den, mit der Mayonnaiſe anmachen, mit 
Eifiggürkchen und Peterfilie verzieren. 


Den forgfältig entgräteten Sifch zer- 
pflüdt man und läßt “ mit allen Zu⸗ 
taten gründlich durchziehen. Gut ſchmeckt 
es, falls die Sifchrefte für ein eigenes 
Gericht nicht ausreichen, das Ganze 
unter feifchen Kartoffelfalat zu mi 
fchen und vielleicht noch) gefchnittene 
Salsgurfe oder Würzfräuter GDil, 
Krefle, Zwiebelfchloten) beizugeben. 
Sifchfalat läßt ſich auf jeder bunten 
Salatplatte hübſch anrichten, in To 
maten num mit Sulz oder Mayon⸗ 
naife überzogen und mit Krabben ver- 
ziert anrichten. 


Das Öchfenmaul wird gut gereinigt 
und weid) gefotten; ebenjo Schweins- 
obren, Rüfjel und Süße. Dem Sud 
mifcht man alle Bewürze bei. — Das 
weichgefochte Fleiſch wird von allen 
Knochen und Abfällen befreit, feinblätt- 
rig aufgefchnitten und mit Wlarinade 
angemadıt. Verwendet man den Salat 
nicht gleich, jo gibt man das Gl erft 
vor Gebraud) dazu. Die Kochbrühe eig- 
net fi) gut zur Sereitung von Sulz. 
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imma haliubl 


Siehe auch unter Quargſpeiſen, Eintopfgerichten und Salaten. 


—— denkt daran: Kartoffeln beſſer nicht roh ſchälen, denn das 

ale laugt wichtige — (Mineralien) aus. Außerdem iſt der 
Abfall beim Schälen roher Kartoffeln größer. — Will man aber 3. B. 
Salzkartoffeln bereiten und fie nicht in Dampf Fochen, fondern im Waffer, 
fo verfteht es ſich von felbft, daß man diefe Kochbrühe dann zu Suppe 
oder Tunke verwendet, da fie wertvolle Beftandteile der Kartoffel enthält. 


Am beften wird die Kartoffel ausgenügt, in der Schale im Dämpfer gekocht. 


efocht offeln Man Focht die rein gewafchenen Kar- 

Gekochte Kart ff t toffeln entweder gleich im Dämpfer; 
oder kocht ſie in reichlich Waſſer unter 
Zuſatz von Kümmel an, Später läßt 
man ſie im Dämpfer gar werden. 
Die fertig gekochten Kartoffeln ſollen 
ein paar Minuten unzugedeckt ſtehen, 
damit der überſchüſſige Waſſergehalt 


verdampft. 
Salzkartoffeln * ——— — el, ine 
en, in gleichmäßige große Stüde 
) kg Kartoffeln, Salzwaffer ſchneiden, in foviel Waffer weichFochen, 


daß fie gerade bedeckt find. Das Kar- 
toffelmaffer abfchütten, (diefes kann 
man zu Suppen und Soßen verwenden) 
und einige Zeit durchdämpfen, dabei 
öfters fchütteln. 
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Käfekartoffeln 


750 g rohe Kartoffelicheiben, sog 
Kaäfe (geriebener Zartkäſe oder 
geſchnittener Weichkäſe) so 8 
Fett, 4 1 Magermilch, Salz 


Kartoffeln und Tomaten 


408 Seit, 800 g rohe Kartoffeln 
7 Tomaten, Salz, 408 Reib- 
äfe 


Kräuterkartoffeln 


40 g Fett, ) Zwiebel, gewiegte 
e Kräuter (Peterfilie, Zwie⸗ 
elichloten, Lauch, _Liebftöcel, 
PortulaE) nach Belieben, etwa 2 
seßlöffel voll, 800 g rohe Kar- 
toffeln, 4 1 Bemüfe- oder Fleiſch⸗ 
brübe oder Magermilch und Salz 
oder verquirlte Sauermild) 


Kümmelkartoffeln 


800 g dünne rohe Kartoffelichei- 
ben, etwas Salz, s—7 g Küm- 
mel, gut 4 1 Mlagermild), etwas 
z3erlafjenes Sett 


Röftkartoffeln mit Käfe 


800 g gekochte Kartoffeln, 40 8 
ett, etwas Salz, so g geriebener 
zus (oder zerfchnittener Weich⸗ 
äfe 


Kartoffelnocken 


750 g friſch gekochte, heiße Kar⸗ 

toffeln, so—60 g Mehl, reichlich 
4] Magermilch, Salz, 40 - So g 

geriebenen Zartkäſe (oder zer⸗ 

drückten Weichkäſe) 40 Fett, 
eröftete Bröſeln oder gefchmälste 
wiebeln 


Die trodenen Kartoffelfcheiben werden 
in heißem Sett angedämpft, dann gibt 
man Käfe und heiße Milch darüber, 
falst und läßt die Milch nun, ohne die 
Kartoffeln zu wenden, auf der sSerdjeite 
einfchmoren. Dann flürzt man die Kar- 
toffeln auf eine gewärmte Platte. 


Die dünnen Kartoffeljcheiben brät man 
im heißen Fett gut an, und belegt fie 
mit gewafchenen ganzen Tomaten. Spä- 
ter fireut man Käfe darüber. Sind die 
Tomaten weich, lest man fie als Kranz 
auf eine Platte und füllt die Kartoffeln 
in die Mitte. 


Zwiebel und Grünes dünfter man in 
Sett an, gibt die Kartoffelſchnitze dazu, 
läßt fie etwas mitdämpfen, füllt dann 
mit der gut abgefchmedten Brühe auf 
und läßt fie langſam zugededt gar 
werden. 


Alles wird in gefettete Auflaufform 
gerichtet, oben mit Sett beträufelt und 
ſchön braun gebaden. 


Dünne Scheiben gefochter Kartoffeln 
gibt man ins heiße Sett, beftreut fie 
mit Salz und Käfe, miſcht gut durd) 
und röftet fie goldgelb. — Als Beilage 
paßt Salat. 


Das Mehl wird mit Falter an ans 
gerührt, unter beftändigem Schlagen 
mit dem Schneebefen zum Kodjyen ge 
bracht. Dazu gibt man Salz, Käfe und 
die noch heiß durchgepreßten Kartoffeln 
und rührt tüchtig. Mit EBlöffeln, die 
man ins heiße Fett taucht, flicht man 
Klöße ab, richtet bergartig an und gie 
geröftete Bröfeln oder braune Zwiebeln 
darüber, — Man Fann die VNocken auch 
in gefettete Auflaufform nebeneinan- 
der einrichten, Milch und Käfe darüber- 
geben und die Speijen nochmal 75 bis 
20 Hlinuten im Rohr aufziehen Iaffen. 
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Gebackene Kartoffeln 


Peterfilienkartoffeln 

) kg Kartoffeln, 3 FleinesSträuß- 
chen Peterfilie, 30 g Sett 
Niedernauerkartoffeln 


EKg rohe Kartoffeln, 30 g Sett, 
3 Zwiebel, Peterfilie, 5 Eigelb, 
einige Zöffel ſaure Milch 


Geröftete Kartoffeln 


3 kg gekochte Falte Kartoffeln, 
sog fett, J kleine Zwiebel, 5 Tee- 
Töffel Kümmel 


Gebratene Kartoffeln 
) kg rohe Kartoffeln, 40—so g 
Sett 


Wurftfartoffeln 


7 kg gefochte, Falte Kartoffeln 
so g Sett, 2 Slut- oder Grieben- 
würſte 


Braunes Kartoffelgemüſe 


) kg gekochte Kartoffeln, 35 8 
gett, co g Wiehl, 5 Zwiebel, Lor⸗ 
eerblatt, etwas Eſſig, Waſſer, 
— oder gute Gemüſe⸗ 
rühe 
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Beliebig viele, möglichſt gleichgroße 
Kartoffeln werden tadellos gewaſchen, 
gebür et und mit Fochendem Waſſer 
ibergoffen yo Minuten beifeite geftellt. 
Dann trodnet man fie ab, legt fie ei 
ein mit Speckſchwarte beftrichenes Ble 
und bädt fie in der Röhre, bis fie ganz 
weich find und außen eineKrufte haben. 
Bei den neuen Kartoffeln ift man die 
Schale mit, fonft meift nicht. Man gibt 
E zu Soffleifch oder Bemüfe. 

an Kann fie auch vor dem Baden ein- 
mal durchſchneiden, mit der Schnittfläche 
aufs Blech fetzen, leicht mit Salz und 
Kümmel beftreuen und mit etwas Öl 
beträufelt baden. 


Salztartoffeln machen, Peterfilie fehr 
I wiegen, Sett 3erlaffen, die anderen 
utaten dazugeben, gut durcheinander⸗ 
fchütteln. 


Die Kartoffeln nach dem Schälen in 
gleichmäßige Würfel fchneiden, in Salz 
waffer dreiviertels weich Fochen, abgie- 
Gen. Sett zerlaufen Iaffen, Zwiebel und 
Deterfilie andämpfen, die Kartoffeln 
zutun und vollends weichdämpfen. Zum 
Schluß das mit Milch verrührte Ki 
darübergießen. 


Die Kartoffeln fcehälen, dünn blättern. 
Das Fett rauchheiß werden Re die 
feingefchnittene Zwiebel hell bräunen, 
die Kartoffeln dazu tun, mit Salz mi- 
jan und fehr fchön braun braten, da- 
ei öfters drehen. 


Kartoffeln fchälen, würflig fchneiden, 
möglichft gut abgetropft ins rauchheiße 
Sett geben, anbräunen, etwas Waffer 
zugießen und zugedecdt gardämpfen. 


GBeröftete Kartoffeln machen, s_ Minu⸗ 
ten vor dem Anrichten die in Würfel 
gefchnittene Wurft mitbraten. 


Dunkle Mehlſchwitze mit Slüffigkeit 
ablöfchen, mit den Gewürzen durd)- 
tochen, zuletzt die in Scheiben gefchnit- 
Kun Kartoffeln 30 Minuten darin 
ochen, 


Speckkartoffeln 


Kg gekochte, kalte Kartoffeln, 
so g Speck,) kleine Zwiebel 


Pfälzer Kartoffeln 


Ike Kartoffeln, sog Sett, Zwie⸗ 
el, Peterfilie, j kleines Lorbeer⸗ 
blatt, 4 ausgebrochene Velke, 2 
Pfefferkorner 


Weißes Kartoffelgemüfe 


y kg gekochte Kartoffeln, weiße 
Tunte (. 8.219) j 


Kartoffeljchnee 


) kg frifchgetochte, heiße Kartof- 
feln (mehlige Sorte!), Salz, 208 
zerlaffene Butter oder Mlarga- 
Eu (etwas KeibFäfe, wenn man 
wi 


Kartoffelbrei 


I kg Kartoffeln, so * Butter 
a Margarine, V—% 1 mild, 
alz 


Den Speck in Würfel ſchneiden, hell 
braun röften, herausnehmen. Das Fett 
rauchheiß werden laſſen, Kartoffelräder 
darin anbraten, falzen und den Sped 
wieder dazugeben. Statt frifchen Sped 
kann man aud) Grieben von ausgelaf- 
fenem Schmalz verwenden, diefe läßt 
man mit 30 g Fett rauchheiß werden 
und gibt die Kartoffeln dazu. 


Die Kartoffeln roh in Würfel ſchnei⸗ 
den, mit wenig Salswaffer, Fett, Lore 
beerblatt, Velke und Pfeffer weidy 
Fochen, die Bewürze herausnehmen und 
die Kartoffeln anrichten. Die gewiegte 
Peterfilie überftreuen (das Waſſer jollte 
ganz verbraudt fein). 


Die friſch gefochten, heißen Kartoffeln 
werden in Scheiben gefchnitten und in 
der Tunfe aufgefocht. Man fchmedt fie 
ab mit Salz und Käfe; nach Belieben 
etwas Schinkenfchnipfel oder geröftete 
Zwiebel hineingeben. 


Kartoffel möglichſt heiß fchälen, durch⸗ 
preſſen und ohne ſie zu drücken locker 
in der Anrichtefchüffel überſalzen, mit 
Sett beträufelt gleidy auftragen. 

Gut geeignet zu allen Sleifchgängen, 
befonders zu folchen, die viel Tunte 
haben, ferner zu Bemüfen, Salaten und 
Quargipeifen. 


Friſch gekochte, mehlige Kartoffeln heiß 
ducchpreffen, Milch und Salz und etwas 
get Fochend machen, langſam an die 
artoffeln rühren und das Banze mit 
dem Schneebejen Fräfti fchlagen. Der 
Brei muß weiß und loder werden. Zu⸗ 
letzt noch etwas Sett unterrühren. 
rg richtig bereitet, läßt fich 
fehr hübſch anrichten: bergartig, mit 
eröfteten Bröfeln darauf oder mit ge- 
hmälzten Zwiebeln oder durch die 
Straubenfprige gedrückt, als Kartoffel- 
rand um fertige Berichte wie faure 
Leber, Schmorbraten, Kalbshers ufw. 
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Kartoffelküchlein 


übriger Kartoffelbrei, 


Mehl, 
Wedmehl, ; Ei, Badfett 


Kartoffelmus mit Apfeln 


% ke meblige Kartoffeln, % K 
Üpfel, 208 $ett, 4 1 Milch, na: 
Belieben geröftete Bröfeln 


Sartoffelnudeln 


3 kg gefochte geriebene Kartof- 
feln, 250 g Mehl (oder mehr, die 
Menge richtet fich nad) der Feuch⸗ 
tigkeit der Kartoffeln), Salz, 
Badfett nad) Bedarf 


SKartoffelflutten 
— — Salz, 2—3 Löf⸗ 


Schweizer Kartoffeln 


3 kg rohe Kartoffeln, so g Sett, 
Salz, 2 Kier, 60 g geriebenen 
Käfe, etwa */s 1 Milch 
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Der Kartoffelbrei wird mit fo viel 
Mehl vermifcht, daß ſich Küchlein for- 
men laffen, diefe in dem verrührten Ei 
und Wedmehl wenden, in rauchheißem 
Fett in der Stielpfanne braun baden. 
Man Eann das Ei aucd), weglaffen. 


üpfel fchälen, Kernhaus entfernen, mit 
etwas Fett und wenig Waſſer weich- 
tochen; Kartoffeln Fochen, fchälen, heiß 
durchprefjen, mit Fochender Milch ver- 
rübren, bis ein richtiger Kartoffelbrei 
entfteht. Dann nicht mehr Fochen! 
Beim Auftragen geröftete Bröfeln oder 
etwas Margarine darüber geben. 
Schmedt bejonders gut als Beilage zu 
gebratener Leber oder paniert gebade- 
nem Sleifch, zu Bratwurſt uſw. 


Kartoffeln, Wiehl und Salz zu einem 
Teig Eneten, fingerlange YIudeln aus- 
rollen, auf der Pfanne baden. 

But als Beilage zu gebratenem Wild, 
Sauerbraten, zu Rindfleiſch mit Rot- 
Fraut, zu grünem Salat. 


Kartoffeln wafchen, fchälen, fehneiden, 
mit wenig Salswaffer Fochen. Sind fie 
weich, Mehl dazuftreuen, und die Maffe 
fo lange ftampfen, bis fie ſich vom Topf 
löft. Dann mit einem Löffel abftechen 
und die Slutten auf heißer Platte an- 
richten. 

Als Beilage zu Braten oder Bemüfe. 


Die Kartoffeln fchälen und in Scheiben 
fchneiden. In einer Bratpfanne Sett heiß 
machen, Kartoffeln mit Salz zugeben, 
die Eier gut verrührt unter den Käfe 
und die Milch mengen, nach 30 Minu⸗ 
ten über die Kartoffeln gießen, gut un- 
tereinander rühren, auf mäßigem Feuer 
zugedeckt noch Jo Mlinuten auf beiden 
Seiten gelb braten. Man kann die Maſſe 
in eine Auflaufform füllen und im hei⸗ 
gen Öfen baden; 40 Minuten Badzeit. 
Als Beilage Salate dazugeben. 


Verſchiedene Kartoffelklöße 


ins Fochende Wafjer legen, um zu prüfen, ob er richtig zufammenhält. Auch 


Grundfäglich muß man aus der Di Maſſe immer zuerft I Probefloß 


sn das Waffer nad) dem erften Aufkochen nur mehr gelinde wallen, da 


onft die Klöße leicht serfallen. 
Gekochte Kartoffelklöße 


3 kg gekochte Kartoffeln, 250 g 
Mehl, 2 Eier, Salz, jo g Fett, 
% Brötchen 


Oberpfälzer Knödel 


6—8 rohe, 2—3 gekochte, gerie- 
bene Kartoffeln, 2 alte Brötchen, 
etwas Mildy, Salz 


Brot⸗Kartoffelknödel 


50- 200 g altbackenes Schwarz⸗ 
brot, etwas Milch, Zwiebel, Brün- 
zeug, Peterfilie, etwas Sett, 6 
rohe, 8 gefochte Kartoffeln, I Ei 


Kartoffelklöße, einfach u. gut 


I) Hehäufter Suppenteller vol 
durchgepreßter Kartoffeln, so bis 
60 8 Mehl, s—7 g Sals, geröftete 
Würfel von I Brötchen, nad) Ber 
lieben ; £i (Bann aber wegblei- 
ben, denn die Klöße müffen auch) 
ohne Ei gelingen) 


Aus geriebenen Kartoffeln, Mehl, Eiern 
und Salz einen Kartoffelteig herftellen, 
Brotwürfel röften und in die Mitte 
der Klöße geben, runde Klöße formen. 
Einen Probefloß Jo Hlinuten in Salz 
waſſer zugedecdt ziehen Iaffen, wenn die- 
fer halt, Fönnen auch die anderen fertig 
gemacht werden. 


Brotchen fchneiden, mit Mil brühen, 
roh geriebene, ausgedrückte und gekochte 
Kartoffeln dazugeben, falzen, gut ver- 
Eneten, Knödel formen, ins firudelnde 
Salzwaffer geben, jo Minuten lang- 
ſ am kochen, dann beifeite noch J0 Mi⸗ 
nuten ziehen Iaffen. Die Knödel müffen 
weiß und locker werden. 

Anmerfung: Die Zutaten müffen gleich 
verarbeitet werden, fonft werden die 
Knödel unanfehnlich. 


Kleingefchnittenes Brot mit Bochender 
Milch benetzen, fo daß es gerade anger 
ee ift, mit Zwiebel, Grünzeug und 
eterfilie durch die Mafchine treiben. 
Dann die gekochten, durchgetriebenen 
Kartoffeln und das Ei, die roh gerie- 
benen feſt ausgedrüdten Kartoffeln, 
Salz und wenn nötig, etwas Forhende 
Milch dazugeben. 
Klöße formen, in fiedendem Banane: 
kurz aufkochen Iafjen, dann noch 20 bis 
25 Minuten beifeite ziehen Iaffen. 
Dieje Menge gibt 9—)J0 große Klöße. 


Am Tag vor Gebrauch Focht man Kar 
en — ſie und drückt ſie durch 
die Preſſe. 

Dei Gebrguch miſcht man Kartoffeln, 
Mehl, Salz und formt Klöße, in denen 
man geröftete Würfel einfchließt. Die 
Würfel müffen beim Drehen der Klöße 
Inirfchen, man darf die Würfel aber 
nicht herausdrüden. Die Klöße dürfen 
auch, erft Furz vor dem Kochen geformt 
werden, da fonft die Würfelchen weich 
würden, — Man kocht fie in leichtem 
Salzwaffer unzugededt Is Minuten. 
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Kartoffel⸗Leberknödel 


3 kg gekochte Kartoffeln, 250 g 
altes Schwarzbrot, etwas Milch 
3wiebel, Wurzelwerk, Peterfilie, 
etwas Seit, Salz, Majoran, 250 
Kalbs- oder Rindsleber, ) Ei 


Echte Bogtländer Klöße 


2 kg Kartoffeln, etwa % 1 Mild, 
geröftete Würfel von 2 Brötchen, 
etwas Sett, Sal 


Brot fehneiden, mit Fochender Milch 
anfeuchten, mit Wurzeln, Brünzeug und 
Zwiebel durch die Mafchine drehen, in 
Fett etwas abtrodnen, würzen und mit 
der gefjchabten Leber und dem Ki gut 
verfneten. Knödel formen und einige 
Stunden auf einem Brett trodnen 
Iaffen. — Probefnödel Kochen; follte er 
3u weich fein, mifcht man den Knödeln 
noch geriebenes rot bei. — Ins ſtru⸗ 
delnde Salzwaſſer legen, einmal auf- 
wallen, dann beifeite 20—25 Wlinuten 
leife kochen Iaffen. Mit Sauerfraut zu 
Tijch gegeben eine ausgiebige Zaupt⸗ 
mablseit. 


—— waſchen, ſchälen; dann I kg 
Kartoffeln roh reiben, in Faltem Waffer 
fteben Iaffen, ) kg Elein fchneiden und 
in halb Milch, halb Wafler zu Brei 
Tochen, fo dick wie Kartoffelbrei. Hlan 
muß ihn tüchtig rühren, damit Feine 
Srödcden bleiben und auf ihn acht ge 
ben, daß er nicht anbrennt. 
Etwa % Stunde vor dem Kiffen halt 
man einen großen Topf Fochendes Salz- 
waffer bereit, denn der Teig darf nicht 
ftehen bleiben. 
Die geriebenen Kartoffeln drüdt man 
gt durch ein Tuch, bis Fein Tropfen 

affer mehr darin ift, Iodert fie in 
einer Schüffel auf, falzt und brübt fie 
mit Kartoffelbrei; vorfichtshalber fchüt- 
tet man aber nicht gleich den ganzen 
Brei daran. Schnell und Fräftig durch- 
rühren. Ift der Teig recht weich, gibt 
man noch Fochend heißes Mus dazu, 
dann wird er fefter. Yun formt man 
mit der naflen Sand Klöße, in denen 
man Bröckchen einfchließt. So fchnell 
wie möglich bringt man fie ins Fochende 
Waffer, zieht fie gleich vom Seuer und 
läßt fie Jo Minuten ziehen. Sie müffen 
gan weiß und loder fein. 

efte von Klößen in Scheiben fchnei- 
den, braten, als Abendtifch mit Salat 
oder Preifelbeeren. 


Verſchiedene Zufpeifen 


Gekochte Grießklöße 


y Milch, 300 g Grieß, 2 Bröt⸗ 
chen, 2 Kier, Zwiebel und Peter- 
filie, Wlusfat, 30 g Margarine 


Gebackene Grießknödel 


%» 1 Milch, % 1 Waſſer, 2 Bröt⸗ 
chen, 250 g Brief, Salz, so g 
Pflanzenfett 


Gebackene Griehfchnitten 


3 1 Milch, 250 g Brief, I Ki 
Salz, Wedimehl, 60 g Fett i 


Schwedenklöße 


% 1 Mildh, % 1 Waffer, Salz, 
2 Brötchen, 20 & Zuder, 200 bis 
250 £ Brief, I Ei und 7 Eigelb, 
Wedmehl, Badfett 


Weckklöße 


4 Brötchen, 3 Ei, Milch, Salz, 

so g Sped oder Sett, Zwiebel, 
eterfilie, 125 g gekochte, gerie- 
ene Kartoffeln, etwas Mehl 


Haustug 14k 


Milch Fochen, den Grieß einlaufen und 
zu einem dien Brei auskochen lafjen. 
Die Brötchen in Würfel fchneiden, 
Zwiebel und Peterfilie wiegen, Zwiebel 
dämpfen, alles miteinander mifchen, 
Klöße formen, Probefloß Fochen, die 
Klöfe jo Minuten Eochen, nach Belie⸗ 

ben fchmälzen. 


Die Brötchen in Scheiben fchneiden, mit 
dem Brieß in Fochende Flüſſigkeit tun 
und zu einem dien Brei Fochen, wür- 
zen, mit einem Kaffeelöffel Klöße ab- 
ftechen, nach dem Abkühlen in Sett auf 
der Pfanne braun baden. 


Milch und Salz kochen Iaffen, Brief 
einftreuen und zu einem diden Brei 
auskochen; auf ein naffes Brett 2 cm 
di glatt aufftreichen, erkalten Iaffen, 
Vierecke ausfchneiden, in dem zerfchla- 
genen Bi und dann in Weckmehl wen- 
den, in rauchheißem Sett baden. 

Voch einfacher: 

DVierede nur in Eiweiß, dann Bröfeln 
wenden und baden; oder: 

Vierede nur mit Waſſer beftreichen 
und in DBröfeln wenden; baden; oder 
nur in Ei wenden, baden; auh un- 
paniert gebaden fchmeden fie gut, 
mit einer Sruchttunfe oder mit Salat. 


Milch und Waffer Fochen Iaffen, die in 
feine Scheibchen gefchnittenen Weden 
auftochen, Brieß einfäen, zu einem dik⸗ 
ten Teig ausFochen, der fidy von der 
Pfanne löfen muß, das Zi untermifchen, 
die Maſſe erfalten laſſen. Mit Wed- 
mehl zwei Teigrollen formen, diefe in 
Scheiben fchneiden, in verquirltem Ei⸗ 
gelb wenden und in Sett baden. 


Die Weden abreiben, in Scheiben fchnei- 
den, mit Eochender Miildy befeuchten, 
Spedwürfel gelb röften, fein gehadte 
Zwiebel dämpfen, mit gewiegter Deter- 
filie zu den Weden geben, ebenjo die 
Eier, das Mehl, die Kartoffeln und Be- 
würze. Einen Probefloß machen, 35 Mi⸗ 
nuten in Salzwaſſer zugedeckt ziehen 
laſſen. 
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Arme Ritter 


8 altbackene Brötchen, zum Teig: 
ı %i, % 1 Milch, 925 g Mehl, 
Salz, Badfett 


Schinkenknödel 


325 8 Weißbrot, 2/0 1 kalte 
Sleifchbrühe oder Waffer, 70 g 
mageren gefochten Schinfen, 20 g 
Fett, ) Ei, 6o g Mehl, Mehl zum 
Formen, Salzwaffer 


Nudelauflauf 


250 g Nudeln, 4 1 Milk, ı Ei, 
20 g Sett, nach Belieben Schin⸗ 
ten oder Wurft 


Waſſerreis 


300 g Reis, 3% 1Salzwaſſer, zo g 
Butter oder Margarine 


Tomatenreis 


300 g Reis, 350—400 g reife To» 
maten oder 2 Eßlöffel Tomaten- 
mark, Zwiebel, 30 g Margarine, 
7% 1 Slüffigkeit, 40°—so g gerie- 
benen Käfe 


Riſotto 


300 g Reis, 4o g Speck oder Fett, 
3—2 Zwiebeln, 31 Fleiſchbrühe 
oder Waſſer, Salz, 60 g Reibkäſe 


2j0 


Brötchen 7 cm dic fchneiden, Pfan- 
nenfuchenteig bereiten (ſ. S. 2)), die 
Schnitten eintauchen, (ältere Brötchen 
etwas darin anziehen laffen), in rauch- 
heißem Fett baden. — Kompott oder 
Salat dazu. 


Das nicht abgeriebene Weißbrot in 
Sceibchen fchneiden und einmeichen. 
Schinken in Wurfel fchneiden und gelb 
braten, alle Zutaten mifchen, mit Mehl 
Klöße formen, Probefloß machen, wenn 
er hält die andern Klöße zugedecdt in 
kochendem Salzwafler 30 —j2 MWlinuten 
ziehen laſſen. 


Nudeln in Salswaffer weichFochen, gut 
ablaufen Den: in eine gefettete Auf- 
ee Lg füllen, die Eiermilich darüber. 
iegen, Butterflöckchen darauftun und 
chon braun baden. Bei Verwendung 
von Schinken (man Fann auch andere 
— oder Wurſt verwenden), 
ommt dieſer lagenweiſe zwiſchen die 
Yrudeln. 


Den verlefenen, gewafchenen Reis in 
etwas — anröften, mit ſiedendem 
Salzwaſſer auffüllen und in 5—20 Mi. 
nuten weichkochen; die Körner müffen 
vollftändig ganz und troden fein. 


Die Tomaten in etwas fett andünften, 
weich und dic? einfochen und durchftrei- 
chen. Den Reis wafchen, in dem Reſt 
der Margarine mit der Zwiebel dämp- 
fen, mit Flüſſigkeit auffüllen, dick und 
weich Fochen, Tomatenmark vorfichtig 
unterrühren, Oder: 

Woafferreis bereiten wie vorige 
Angabe, Tomaten in Sett weichdämp- 
fen, durch Sieb flreichen, unter den fer- 
tigen Reis geben. — Mit Käfe beftreut 
auftragen. 


Sped in Würfel fchneiden, gelb bra- 
ten, die fein gejchnittene Zwiebel und 
den Reis mitdämpfen, ablöfchen, falzen 
und weichFochen. Vor dem Anrichten in 
den Fochend heißen Keis den geriebenen 
Käſe rühren, fo daß diefer Fäden zieht. 


Reisgemüfe 

300g Reis, 30g Fett, 2—3 Zwie⸗ 
bein, 3% 1 Brühe oder Waffer, 
40 g geriebenen Käfe 


Reisrand 


Zutaten wie zum Reisgemüſe 


Pfannkuchen 


% kg Mehl, 2 Eier, Salz, % 1 
milh, Fett zum Baden oder 
Spedjchwarte zum Ausreiben der 
Pfanne 


Hefenpfannfuchen 


% kg Mehl, 1s_ g Zefe, Salz, 
y Ei, % 1 Mild, Badjett für die 
Pfanne 


Spätle 
% kg Mehl, 2 Eier, ungefähr 
Aa 1 Waffen, Salz ' ' 


Den verlefenen, gewafchenen Xeis in 
Salzwaffer Fochen, fodaß er Förnit 
bleibt, Zwiebel in Sett röften, Reis da- 
zugeben; vor dem Anrichten Reibkäſe 
darunterrühren. 


Den dreiviertels fertigen, ja nicht zu 
trocdenen Reis mit dem Käfe mifchen, 
in eine gut bebutterte Ringform feft 
einfüllen, im Wafferbad fertig machen 
und ſtürzen. Statt einer Ringform Fann 
man, wenn der Reis ganz weich ift, eine 
ne nehmen, diefe auch gut 
etten, den Reis feft einfüllen und bis 
zum Gebrauch in heißes Waffer ftellen. 
Im Reisrand laſſen fich alle Fleiſch⸗ 
gerichte, die viel Tunfe haben, hübjch 
anrichten 3.9. Wild, Srifaffee, Leber, 
Bries ufw.), ebenfo verfchiedene Ge⸗ 
müfe (wie Blumenkohl, Spargel oder 
Pilze ufw.). 


Das Mehl mit dem Salz, Eigelb und 
der Milch zu einem glatten Teig an- 
rühren. Einen Eßlöffel Sett in einer 
Stielpfanne heiß machen. Zwei Schöpf- 
Löffel Teig einfüllen, auf beiden Seiten 
ſchön braun baden. 


Man macht einen didflüffigen Zefen⸗ 
teig, fest kleine Zäufchen Cein Eßlöffel 
groß) in rauchheißes Fett, deckt die 
Pfanne mit einem Dedel zu. Sind die 
Küchlein auf einer Seite braun, wen- 
det man fie, deckt wieder zu und bräunt 
die andere Seite. Man gibt fie mög- 
lichſt heiß zu Tiſch. — Kompott oder 
Salat dazu geben. 


Don den Zutaten einen diclichen Teig 
anrühren und den Teig fo lange fchla- 
gen, bis er zäh ift und Blaſen wirft. 
Es ift gut, wenn man ihn einige Zeit 
ehen laffen und immer wieder durch- 
lagen kann. Dann mit dem naßge- 
machten Spatzenbrett und Schaber 
dünne Spätzle in Fochendes Salswaffer 
einlegen, einmal auffochen Iaffen, mit 
dem Schaumlöffel herausnehmen, in 
lauwarmem Salzwafjer ſchwenken, ab- 
Iaufen Iaffen und auf die heiße Platte 
tun, 
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one aus Ouarg (Topfen, Weißkäfe) erfreuen ſich zunehmender Be- 
iebtheit. - 


Ouergzsubereitung: Sauer gewordene, ungefochte Milch fehüttet 
man in irdene Schüffelchen und läßt fie vollends ſtocken. Zalb geſtockte 
Milch iſt nicht geſund, darum wartet man bis ſie feſt iſt. — Saure Milch, 
die nicht mehr verbraucht wird, ſtellt man in einem irdenen Gefäß oder 
einem tadelloſen Emailletopf an warme, nicht heiße Zerdſtelle, keinesfalls 
ans offene feuer; zu raſche Zitze macht den entftehenden Quarg hart und 
troden. Bei langſamer gleichmäßiger Erwärmung trennen fid) Duarg und 
Molke, die fich dann leicht abgießen läßt. 


Gleih gut —— zu herzhaften oder ſüßen Speiſen, hat Quarg noch 
eine Reihe von Vorzuͤgen, die der Zausfrau willkommen find: Er iſt nahr⸗ 
haft, billig, fchmadhaft und bekömmlich, ift das ganze Jahr über in aus- 
reichender Menge erhältlich, und leicht und fchnell zu verarbeiten. Sein 
befonderer Vorzug befteht aber wohl für uns darin, daß er uns durch feine 
vielfeitige VerwendungsmöglichFeit zumweilen hilft, fettEnappe Zeiten ge⸗ 
ſchickt zu überwinden, da wir ihn in reicher Abwechjlung als Brotauf- 
frid) nehmen Eönnen, eine große Zahl von Tachfpeifen daraus be- 
reiten, ausgiebige Sauptmahlzeiten, und, was noch lange nicht ge: 
nug bekannt ift, verjchiedene Teige, bei denen wir dadurd) Fett erfpareit. 
Richten wir aus Quarg mit anderen Zutaten füße oder herzhafte Berichte, 
fo müffen wir dabei immer eines beachten: Quarg fol ftets möglichft frifch 
verwendet werden; er foll, nachdem er mit den übrigen Zutaten vermifcht 
wurde, in — Zuſtand nur wenige Stunden ſtehen, da er ſonſt an 
Wohlgefchmad verliert. — Da ein erhöhter Verbrauch an Quarg aus 
volfswirtjchaftlichen Erwägungen wünfchenswert erfcheint, wird die ein- 
fihtige Zausfrau die hier folgenden Anregungen fo oft als möglich in 
ihrem Küchenzettel verwerten. Ouarsgerichte, forsfältis zubereitet und 
gut abgefchmect, werden ficherlich gerne gegeffen. 
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Bei Verwendung von Quarg find einige Kleinigkeiten zu beachten, an die 
bier erinnert fei: Ouarg möglichft frifch verwenden! Vor dem Beimifchen 
der andern Zutaten den Quarg immer durchs Sieb ftreichen, da er ſich dann 
beffer miſcht. Nach dem Sinzurühren von Milch foll man den Ouarg, 
wenn er für Kaltjpeifen verwendet wird, immer mit dem Schneebefen 
fhaumig jchlagen; er gewinnt dadurch an Befchmad und Ausfehen. Es i 
notwendig, Quarggerichte immer recht hübſch anzurichten, da fie fon 
leicht unanfehnlich wirfen. — Quargſpeiſen follen im Sommer möglich 
eisgefühlt aufgetragen werden; dann find fie fehr erfrifchend. 


As Brundrezept Kann gelten: soo g Üuarg wird durchs Sieb ge- 
ftrichen, mit etwa !k—A41l Mil vermifcht, und mit dem Schneebejen 
fchaumig gefchlagen. Dann Fommt je nad) Weiterverwendung das Gewürz 
dazu. Bei herzhaften Speifen Fann man anftatt Süßmilch auch Sauermilch 
verwenden, und, wo bejonders angegeben, auch Buttermilch. Vorficht, bei 
Verwendung von faurer Mildy wird Quarg fchneller flüffig! 


Für füße Ouargfchüffeln nimmt man ebenfalls als Grundmaſſe % kg 
Quarg, mit 1/s 1 Mlilch verrührt und fchaumig aefchlagen; man füßt mit 
Zucker oder wenig oder füßen Sruchtfäften; als Würze wählt man Vanille, 
Zimt oder nach Selieben Anis. 

Eine Buargfuppe aus obiger Brundmaffe, mit Zuder, Zimt und der 
entfprechenden Menge Buttermilch fchmedt im Sommer tiefgefühlt aus- 
gezeichnet. 

Kaltſchalen aus fahnig gerührtem Quarg mifcht man mit Didfaft 
von Beeren oder Eingemachtem, oder man mifcht frifche Beeren unter, 
füßt mit Zuder oder Zonig und richter es mit Zwieback und Bisquits an. 
(As Beerenfrüchte eignen fich bier: Johannisbeeren, Simbeeren, Erd⸗ 
beeren, sJeidelbeeren, gute reife Brombeeren, und gefochte Preifelbeeren.) 
Ergänzen und verfeinern Bann man diefe Kaltfchalen durch Beimiſchen von 
Yrußmus oder geriebenen Wüffen, durch Sloden, Gelee, Marmelade, fowie 
durch Anrichten mit Eingefottenem, wie Aprifofen, Kirfchen, Zwetfchgen 
ufw. (aber Feine füßfauren Srüchte wie Mlelone, Kürbis ufw.). Vorzüglich 
paffen zum Anrichten Quitten- oder Apfelgelee, Sagebuttenmarf, durchs 
Sieb geftrichene Preijelbeeren. — Will man fahnig gerührten Quarg recht 
hübſch anrichten, Fann man die vorgerichtete Speife mit weißer oder roter 
in heißem Waffer gelöfter Gelatine verfteifen und in die ausgefpülte Form 
gießen. Man rechnet für obige Grundmaſſe 4 Blatt Gelatine, 

Für herzhafte Berichte ſalzt man die fahnig gerührte Quargmaſſe 
und ſchmeckt fie mit pifanter Würze gut ab. 

Bier einige Anregungen: Ouargmaffe mit Kümmel und Schnittlaudy an- 
richten; mit Tomatenmarf verrühren und mit Rofenpaprifa beftreut an⸗ 
richten; oder zerteilte, entfernte frifche Tomaten untermifchen; mit gehack- 
ter rober Zwiebel und Kümmel; mit Schnittlauch; mit fein gewiegten 
Würzfräutern: Peterfilie, Schnittlauch, Bartenfreffe; oder: gleichen Teilen 
Zitronenmeliffe, Eftragon und Baſilikum; oder: Dill oder Borrerſch (— Bur- 
Fenfraut); mit zerbrödeltem Pumpernicel; mit durchgefteichenem Weid)- 
käſe G. 3. Limburger, der auf diefe Art fehr angenehm ſchmeckt); mit ge- 
riebenem Sartkäfe; mit Sardellenpafte, oder Anchovispafte, Senf und dergl.; 
mit Scheiben von Radieschen, KRettich oder Burfe; mit gehadten Eiern, 
Kapern, Bewürzgurfen; mit Würfeln von Sardellen oder entgrätetem 
Zering; mit Würfeln von Bratenreften, Wurft oder Schinken; mit Krab- 
"Ben, Barnelen und dergl.; mit Meerrettich Cbefonders zu Karpfen). 
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Quargkäſe 
20 g Butter, 6o g Limburger, 
00 g Ouarg, Salz, Paprika, 
Jo g Sardellenpafte oder I Ge⸗ 
würzgurke 


Oſterreichiſche Topfenſuppe 
joo g Topfen Quarg), Tıe—sl 
kaltes Waſſer, Yıs 1 ſaure Milch, 
7% 1 leicht geſalzenes kochendes 
Waffer, 60 g geröftete Brot⸗ 
chnittchen, welfchnußgroße frifche 
utter, etwas Schnittlaud) 


Eing’rührte (— altbayrifche 
Bauernfuppe) 

3 1 kochendes Waffer, % 1Sauer- 
milch, 40 g Mehl, 3 Eigelb, Salz, 
Brotjchnitten 


Andere Waffe 


3% 1 Sauermilch, % 1 Waffer, 
knapp % 1 Süßmildh, ; Eigelb, 
Salz, Brotfchnittchen zum Ans 
richten 


Kartoffel-Quargfuppe 


% kg rohe Kartoffeln, ) Belbe- 
rübe, Paftinafen, Lauch, Lorbeer- 
blatt, Zitronenfchele, Kümmel, 
y sEßlöffel Fett, 3% 1 Slüffige 
Teit, „oo g Quarg 


Quargnudeln, herzhaft 


375 g Wiehl, 30 & sSefe, Is—% 1 
Milch, % kg Ouarg, 30 g Sett, 
Salz, Kümmel, Badfett 


Quargnudeln, ſüß 


25-30 g Fett, 2 EFier, 250 8 
Quarg, Mehl nad Bedarf, ) Prife 
Ps zucker nach) Belieben, Bad 
ett 
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Etwas Butter verrühren, weichen Zim- 
burger Käfe und den Buarg dazugeben. 
Salzen und Paprifa darangeben, nach 
Belieben etwas Sardellenpafte und Be- 
mwürsgurfe, 


Topfen und kaltes Waffer gut verrüh- 
ten, durchs Sieb ftreichen; dann nody 
mals Eräftig mit Sauermilch durchrüh⸗ 
ren und langſam ins Fochende Waſſer 
gießen. Sängt die Suppe wieder zu 
kochen an, gießt man fie fogleich über 
Brot und Butter. — Abfchmeden und 
mit Schnittlauch beftreut auftragen. 


Sauermildy mit Mehl und Salz gut 
durchrühren, ins Fochende Waffer gie 
Ben. Vach kurzem Yufwallen vom Seuer 
nehmen, verquirltes Eigelb dazurühren. 
über Srotfchnitten anrichten. 


Sauermild, Süßmilch, Waſſer und Ki- 
gelb gut verquirlen und aufkochen, fal- 
sen. — Man brodt fit) Schwarzbrot 
hinein oder ißt heiße Kartoffeln dazu. 


Alle Bemüfe Hleingefchnitten weichdämp- 
fen, durchs Sieb flreichen, auffüllen, den 
durchgeftrichenen Quarg dazurühren, 
— werden laſſen, aber nicht mehr 
ochen. Mit Salz und gewiegter Peter⸗ 
ſilie abſchmecken. 


Aus Mehl, Milch und sefe einen Teig 
madyen, wenn er aufgegangen ift Sett, 
Salz, Kümmel und durchgeftrichenen 
Quarg dazugeben, fingerdide Nudeln 
formen, nochmal gehen laffen, und auf 
der Pfanne baden. 

Mit Sauerkraut oder Salat auftragen. 


Fett fchaumig rühren, Kier und durdh- 
geftrichenen Ouarg dazumengen, Salz 
und foviel Mehl daruntermifchen, daß 
es ein gefchmeidiger Teig wird. Han 
dreht Vudeln daraus, die man auf der 
Pan goldgelb bädt. . 

it Zuder beftreuen, recht heiß auf- 
tragen. Dazu gibt man Kompott. Man 
Bann fie auch zum Kaffee efjen. 


Quargnocken 


Gleiche Menge Quarg, gekochte, 
geriebene Kartoffeln und Mehl, 
Salz und Peterſilie nach Be 
— ſoviel Eigelb, daß die 
aſſe zufammenhält, Backfett 


Quargnocken, andre Art 


200 g Quarg, 200 g gekochte, ge 
riebene Kartoffeln und 200 g 
Wiehl, 25 g See, a 1 Mild, 
etwas Salz, Kümmel, Badfett 


Bauerneſſen (aus der Rhön) 


3 kg Kartoffeln, Badfett, Jsog 
Topfen (Buarg), I Ki, I Eß⸗ 
Löffel Kümmel, etwas Hlager- 
oder Buttermilh, 25 g Miehl, 
Salz 


Bauerneſſen aus Buttermilch 
mit Kartoffeln 


(Te nachdem man die Speife 
dicker oder breiiger haben will, 
nimmt man mehr oder weniger 
Buttermilch) 
3. kg gefchälte rohe Kartoffeln, 
3% —r 1 Buttermildy, ls 
la) oder Sauermild, 
als, ausgebratene Spedwürfel 
oder yeröffete Brotwürfelchen 


Polnische Quargknödel 

% kg Quars, 2 Kier, 80—J00 g 
Mehl, Sal, Prife Paprika, 
Semmelbröfeln nach Bedarf 


Aus diefem Teig handtellergroße, ganz 
dünne Scheiben fchnell auf der Pfanne 
recht Inufprig baden. ' 
Als Beilage paßt Sauerkraut. 


Sefe in etwas lauwarmer Milch ver- 
rührt 75 Minuten gehen laffen; dann 
aus allen Zutaten einen Teig machen, 
gehen lafjen, dann 3 cm dick ins heiße 
Fett kleine Sladen flreichen und auf der 
Pfanne röfch baden. 

Gut fchmedt dazu junges Bemüfe wie 
Wirfing, Spinat, Slumentohl, aud) 
frifcher Salat. 


Rohe Kartoffeln fchälen, in dicke Schei⸗ 
ben fchneiden, falzen, in gefetteter Brat⸗ 
pfanne in der Röhre weich braten, bis 
fie eine leichte Keufte haben. 

Den Sun ftreicht man mwährenddefjen 
durchs Sieb, verrührt ihn mit Li, Küm- 
mel, Mildy, Mehl und Salz, ftreicht die 
Maſſe über die Kartoffeln und bädt 
die Speife fertig. Sie ift durchgebaden, 
wenn fie ſich etwas hebt. 


Salstartoffeln kochen und noch heiß 
durchpreffen; mit Fochender Buttermild) 
übergießen, füße oder Sauermilch dazu- 
geben, gut durchrühren und mit Sped- 
würfeln, geröfteten Bröckchen und dgl. 
beftreut auftragen. 


Teig machen, eigroße Knödel formen, 
in Semmelbröfeln wälzen, in Bochendes 
leicht gefalzenes Waſſer legen bis fie 
ichwimmen, dann abtropfen laffen. 
Sauerfraut als Beilage geben. VNach 
Belieben beim Anrichten etwas ge- 
fchmälste Zwiebel drüber. 
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Topfenauflauf mit Brotreften 


% kg Topfen, je nach Seuchtig- 
keit 60-80 g Brotbröfeln, 40 g 
Mehl, 3 1 Wild, 2 Eier, Sem- 
melfcheibchen, nach Geſchmack 
Zuder, Sultaninen und Zitronen. 


fchale 


Topfenfchmarren 


% kg Ouarg, 2 Eier, % 1Sauer- 
na 360 g Mehl, Salz, Bad 
ett 


Oſterſpeiſe 

75 g Fett, 150 g Zucker, 3 Kier, 
85 g Miehl, %/s I Mil, % kg 
Topfen (®uarg), 3 Prije Salz, 
Zimt, so g Xofinen, 40—50 8 
geriebene Vüſſe 


Sefenteig wird befonders 


Topfen, Mehl und Brotbröfeln werden 
su einer Frümeligen Waffe verarbeitet. 
Kine gefettete Auflaufform wird mit 
einer Lage Weißbrotfcheibchen belegt, 
etwas überzudert und mit geriebener 
Zitronenfchale und Sultaninen beftreut. 
Darüber Fommt eine Lage Topfenmaffe, 
wieder Weißbrotfcheibchen und fo fort. 
Das ganze übergießt man mit den mit 
Wild) verquirlten Kiern, verteilt noch 
einige Butterflöckchen darauf und bädt 
die Speife bei guter Zige 4 Stunden 
im Rohr. 

Wan reicht dazu Kompott oder Frucht⸗ 
faft oder überzuckertes, gefchnittenes 
Srifchobft, Beeren oder Vanillemild. 


Topfen durchs Sieb ftreichen, mit 2 
Eigelb und der Sauermilch (oder But⸗ 
termilch) verrühren, falzen, etwa 1608 
Mehl dazumengen, den fleifen Schnee 
von 2 Eiweiß darunterheben, in heißem 
Be auf der Bratpfanne im Rohr licht⸗ 
raun baden, dann zerftechen (mit 2 
Gabeln zerreißen) und überzudert auf 
tragen. — Kompott dazu reichen. 


Ouarg durchs Sieb ftreichen; dann Fett, 
Zucder und Eigelb jchaumig rühren, 
langfam Töffelweife_ Wiehl zugeben, 
Milch, Quarg, Salz, Zimt und KRofinen, 
zuletzt den fteifen Schnee. In gefetteter 
Auflaufform mit Yrüffen beftreut im 
Rohr 4 Stunden baden. 


mürbe und fehmadhaft, wenn man_ dazu 


ebenfoviel Wuarg verarbeitet, als im Rezept Sett vorgefchrieben ift und 
dafür die Fettmenge um die Zälfte verringert. Vorzüglich fhmedt aud) 


Gugelhopf mit Quarg 

J25 g Fett, 200 g Juder, Zitro⸗ 
nenfchale, 2 Eier, 200 g durchs 
Sieb gedrücdten Ouarg, 300 & 
Mehl, ı Pädchen Badpulver, 
65 g geriebene Safelnuiffe, 65 g 
Sultaninen, 3 Eßloffel Milch 


Topfenftollen 


3% kg Topfen (= Quarg), % kg 
Mebl, 2 Eier, geriebene Zitro- 
nenfchale, I50 g Zuder, Korin- 
tben nach Belieben, „ Pädchen 
Badpulver, 7 Priſe Salz 
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Sett fchaumig rühren, Higelb, Öuarg, 
das gefiebte Mehl mit Badpulver und 
die übrigen Zutaten beifügen, zulegt den 
fteifen Schnee. 

Badzeit —) Stunde; (Probe machen 
mit zugefpistem Zolzchen!) 


Aus allen Zutaten einen Teig Fneten, 
auf dem Brett einen Stollen formen, 
mit Eigelb beftreichen, auf gefettetem 
Blech 45 Minuten im Rohr baden. 
Wan macht in den Stollen vor dem 
Baden einen Längsfchnitt, damit er nur 
in der Mitte aufreißt. 


Topfen-Sandfuchen 


80 g Fett, 125 g friſchen Top- 
fen, 3 Eier, 250 g Zucker, Da- 
nillesuder, geriebene Zitronen⸗ 
fchale, 200 g Mehl, 3 Meſſer⸗ 
ſpitze Backpulver 


Quargkeilchen 


KRg Quarg,) Ei, 40-50 8 
Zucker, 40 g Korinthen, 3 ge⸗ 
kochte, geriebene Kartoffeln, 
Wiehl nad) Bedarf (feuchter 
Ouarg braucht mehr), Backfett 


Andere Maſſe 


% kg Quarg, joo g Mehl, 2 
Kier, !/s 1 Wild, so g Korim 
then, 40—so g 3uder, Badfett 


Quargblätterteig 


250 g trodenen Buarg, 925 8 
Butter oder Margarine, 250 8 
Ulehl, ) Teelöffel Salz 


Kãſeſtangen 
aus dieſem Quargblätterteig 


Lauchtopfen 


250 g Buarg (= Topfen), 81 
Wlagermildy oder Sauermildh, 
gehadte Zwiebeln, fein geblät- 
terte Radieschen, fein gejchnit- 
tene Ringe von zarten Lauchften- 
geln (nur die weichen weißen 
Teile verwenden!) Tomatenfchei- 
ben zum Anrichten, Salz und Pa- 
prika 


Fett ſchaumig rühren, den durchs Sieb 
eſtrichenen Topfen dazugeben, Eier, 
Sucher und Gewürz, Die Maffe muß 
tüchtig gerührt werden (feinen Schnee 
fchlagen!) Zuletzt, je nach Seuchtigfeit 
des Topfens I80—200 g Mehl und das 
Badpulver daranmifchen. 
In gefetteter Kaftenform % Stunden 
bei mäßiger Sitze baden. Erſt am näch⸗ 
fien Tag anfchneiden. 


Don den Zutaten einen feften Teig ma⸗ 
chen, ovale Klößchen formen, die unge- 
fähr ausfehen wie ein halbes Ei; auf 
der Pfanne langſam beiderfeitig gold 
gelb baden. 


Unter die gut gemifchten Zutaten hebt 
man den Schnee der Eiweiße, fticht mit 
dem Löffel Klöfchen ab und bädt fie 
auf der Pfanne beiderfeitig goldgelb. 


Man macht aus den Zutaten einen ge- 
badten Teig, den man kurz sufammens 
Enetet, einige Stunden Faltftellt, nad) 
Art des Blätterteigs weiter verarbeitet 
und etwa % cm did ausmellt. Dann 
ftiht man Sormen aus, beftreicht fie 
mit Eigelb und bädt fie golögelb. 


bereitet man, indem man den ausgemwell- 
ten Teig in 2—3 cm breite Streifen 
fchneidet, mit Eigelb beftreicht und in 
geriebenem Käfe wendet. Dann dreht 
man die Käfeftangen fpiralförmig und 
bädt fie hellgelb. 


Quarg fahnig fchlagen, mit den gefchnit- 
tenen Gemüfen mifchen und gut ab- 
fchmeden. 


Einige Rohfoftgerichte 
mit Quarg 


Apfelquarg 

2508g Quarg, !s—/ısl entrahmte 
19 Zuder oder Zonig nach 
Belieben, 3—2 geriebene Apfel 


Quarg mit Flocken 


250 g Quars, 4 1 Magermilch, 
300 g Sloden, Zuder und Va— 
nille nach Geſchmack 


Buttermilchichale 
mit Erdbeeren 


% 1 Buttermilch, 8 Blatt ge 
löfte rohe Belatine, % kg Erd- 
beeren, reichlich Zuder 


Buttermilchſchüſſel 

mit Perlgraupen und Birnen 
3 1 Buttermilch, so g Graupen, 
4 1 Wafler, Salz und Zuder 
nad) Geſchmack, Birnen, nad) Be- 
lieben etwas Zimt, zo Mehl 


Buttermilchſchüſſel, Kalt 


3% 1 Buttermild, Iso g Pum- 
pernidel, etwas geriebene Zitro- 
nenfchale, Zucker nad) Bejchmad 


Heiße Buttermilch mit Anis 


»% 1 Buttermilh, % 1 füße 
Wild, 2—3 Löffel Mehl, etwas 
Salz, Anis, Zuder nad) Befhmad 
oder Sruchtjaft 
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Sahnig gerührten Quarg, fein geriebene 
rohe Belberüben, 7 Prife Anis, 
Be * ß 
ahnig gerührten Ouarg, fein geriebene 
Rote Rüben (Ranne), priſe Sal, 
etwas geriebenen Kümmel, 
Sahnig gerührten Ouarg, Ne geriebe- 
ner Sellerie, gewiegtes DillEraut, Salz. 
gut mifchen und durchziehen 
affen. 


Quarg mit Milch fahnig rühren, fügen 
Üpfel untermengen; mit gehackten a 
fen verziert anrichten. 


Sahnig gerührten Topfen (Buarg) mit 
allen Zutaten vermifcht IJ—2 Stunden 
kühl fielen. — Mit Seuchtfaft oder 
verdünntem Gelee auftragen. 


Erdbeeren dick überzucdern und ziehen 
laſſen. Buttermilch ſchaumig fchlagen, 
mit gelöfter Gelatine verrühren; Bee⸗ 
ren mit Saft beimifchen, in ausgefpül- 
ter Form erflarren Iaffen, ſtürzen, mit 
Erdbeeren verziert auftragen. (lan 
Tann auch Gimbeeren dazu verwenden). 


Graupen in Waffer weichkochen, wür⸗ 
zen, mit angerührtem Wiehl und But- 
termilch vermifchen. Dazu die geputz⸗ 
ten 3erjchnittenen Birnen geben und das 
Ganze nochmal aufkochen und anrichten. 


Alle Zutaten gut vermifchen, einige 
Stunden recht kalt fielen. Schmedt 
ſehr erfrifchend. 


Suttermilh aufs Seuer fiellen, füße 
Milch mit Mehl verrührt an die Fo- 
chende Buttermilch gießen, würzen und 
mit Fruchtſaft anrichten. — Kräftiges 
Schwarzbrot dazu reichen. 





anal Din gihn Köchin 


Swiebel — in — dämpfen, 


Grundtunke 


so g Mehl, 30 8 Sett, Y—ls 1 
Stiffigkeit Salz, vielleidt 3 
Zwiebel, Bewürse nad) Geſchmack 


Tomatentunke 


30 g fett, % Zwiebel, etwa 40 g 
weht % kg fehr reife Tomaten 
oder 2—3 Eßloffel Tomatenmark 
(bei Büchfenmar? 2 Teelöffel 
voM, Salz, Zuder, Zitronenfaft 
sichale oder Eſſig, 4 1 Waſ⸗ 
er 


Saperntunfe 


25 g Sett, 40 g Miehl, I ERlöf- 
fel Kapern, gehadte Zwiebel, 
Salz, Zuder, Effig oder Zitro⸗ 
Beulen vielleicht Senf, 4 1Waf- 
er 


dann Mehl im anlaufen laſ⸗ 
fen, ablöfchen, würzen, auskochen Laffen. 


Zwiebel im heißen or andämpfen, 
Mehl hell anlaufen laſſen, serfchnittene 
Tomaten oder Mark hineingeben, alles 
durchrühren und nach Bedarf auffüllen, 
würzen. — Vor dem Anrichten durchs 
Sieb geben. Für Tomatenfuppe ver- 
wendet man die gleichen Zutaten in ent- 
fprechender Erweiterung. — Wer den 
Geſchmack milder haben will, läßt den 
Zitronenfaft weg (nimmt nur Schale) 
und gießt etwas Milch dazu. 


Zwiebel und Mehl hellbraun anlaufen 
Laffen, ablöfchen, Kapern und übrige 
Zutaten damit auskochen laſſen. 
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Senftunfe (Moftrich) 

25 g Sett, 40 g Mehl, % 1 Slüf- 
figfeit, etwas Zitronenfaft oder 
Eſſig, 3—2 EBlöffel Senf nad 
Geſchmack, etwas Zuder, Salz 


Weiße Iwiebeltunfe 


25 g Sett, 40 g Mehl, s & zZuk⸗ 
ter, 3 große Zwiebel, % 1 Slüf- 
figfeit, Salz, Zucker, Kiimmel 


Braune Zwiebeltunfe 


25 g Fett, 40 g Mehl, ı große 
Zwiebel, 4 1 Zlüfjigkeit, Salz, 
s g 3uder, Kümmel 


Peterfilientunfe 


25 g Sett, 40 g Miehl, Salz, 
Sitronenfaft, gewiegte Peterfilie, 
A—ls 1 Slüffigfeit 


Zelle Brundtunfe machen, nach dem 
Ducchkochen mit Zitronenfaft und Senf 
uſw. abſchmecken. 


Fett zergehen laſſen, die Zwiebel hell⸗ 
BR anröften, das Mehl mitröften, ab- 
—9 — nach dem Durchkochen durch⸗ 
eihen. 


Im rauchheißen Fett Mehl mit Zucker 
mandelbraun röften, die feingeſchnittene 
Zwiebel zutun, ablöſchen, % Stunde 
durchkochen, gut würzen. 


Mehl hell anlaufen Iaffen, etwas Peter- 
filie mitdämpfen und bald ablöfchen, 
würzen; die übrige Peterfilie zuletzt 
darangeben. 


Kräutertunfen aller Art (wie Dilltunfe, Eſtragon⸗ Borretfch- und Kerbel- 
tunfe) werden auf obige Weife bereitet, desgleichen Tunfen, die aus diefen 


Kräutern gemifcht hergeftellt werden. 


— Eignen ſich als Beigaben zu 


Rindfleifch, Fiſch und Kartoffelfpeifen. 
Kräuterfuppen werden auf gleiche Weife bereitet. Man Bann diefe dann mit 
Eigelb abziehen oder mit Milch anrühren. 


Frühlingstunfe 


40 g Mehl, ?/s 1 Bemüfebrühe, 
325 frifchen ee J hatt- 
gekochtes si, knapp !lıs 1 gutes 
öl, ; Kleine Zwiebel, 2 Eßloffel 
gewiegte Kräuter (am beften ge- 
miſcht aus Peterfilie, Schnitt- 
lauch, Kerbel, Eſtragon), Salz, 
3 Prife Zucder, etwas Effig 


Hollãnder⸗Quarg⸗Tunke 


Zutaten wie bei Frühlingstunke, 
aber anftatt Öl 30 g Butter und 
Feine Zwiebel 
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Mehl in Brühe auskochen Iaffen, Falt 
ftellen, mit durchgeftrichenem Quarg, Öl 
und zerdrücktem Ki verrühren, würzen 
und mit gewiegten Kräutern mifchen. 
Gut Falt auftragen. Paßt vorzüglich zu 
Si, Rindfleiſch, kalten Sammel- 
leiſch, heißen Kartoffeln, gekochtem 
Blumentohl (der mit dieſer Tunke ſo⸗ 
fort nach dem Kochen übergoffen und 
kalt geftellt wird). 


Mehl mit Brühe auskochen Iaffen, 
durchgefteichenen Quarg, Kräuter und 
zerdruͤcktes Eigelb dazugeben, gut wür- 
zen und heiß auftragen. — Beeignet als 
Zugabe zu Kartoffeln, Blumenkohl, 
Spargeln, Schwarzwurzeln, Rofenkohl, 
gedünfteten Pilzen und verfchiedenen 
Klößen, ebenfalls zu gebadenem Fiſch. 


Kräntertunfe mit Käfe 


Grundtunke (f. oben); 30—5o g 
Limburger Käfe, Salz, Paprika, 
7—2 Teelöffel gehackte Kräuter; 
vielleicht */ıs 1 jaure Milch oder 
Buttermilch 


Hackfleiſchtunke 


(Wenn die Rochzeit ſehr knapp 
iſt, wird dieſe Tunke als ſchnelles 
Gericht willkommen ſein) 

25 g Fett (es kann Abjchöpffett 
oder Rinderfett fein), I große 
Zwiebel, 40 g Wiehl, 125 g Sad 
fleifch, 4 1 Waffer, Sal, Rüm⸗ 
mel, Zorbeerblatt, nach Belieben 
etwas Tomatenmark oder reife 
zerfchnittene Tomaten 


Biertunfe 
(zu gekochtem Fiſch) 
30 g fett, so & Wiehl, !/s 1 Bier, 


1; 1 $ifchbrühe, Salz, Zuder, 
etwas SoßlebEuchen 


Meerrettich (gut zu Fiſch) 


3 große, füße, gefchälte Zipfel, 
35 g Zuder, Yıc—!ls 1 Weißwein 
oder Apfelfaft, 2 Eplöffel Eſſig, 
% Stange Meerrettich 


Meerrettichtunfe (gut zu Fiſch) 


25 g Fett, 30 g Mehl, % Tleine 
Stange Hleerrettich, 3 Prife Zuk⸗ 
fer, 4 1 Flüſſigkeit (halb Milch, 
halb Wafjer) 


Pilztunfe 

25—30 g Sett, so g Wiehl, Joog 
gepuste Pilze, gewiegte Peter- 
filie, Salz, Zwiebel 


elle Grundſoße wird mit fein gefchnit- 
tenem Limburger Käfe durchgerührt 
und mit Waffer aufgefüllt. Man würst 
mit Salz und Paprifa, gibt gemwiegte 
Kräuter dazu (Schnittlauch, Peterfilie, 
Kerbel, Kreffe), nach Belieben zuletzt 
faure Milch oder Buttermilch und trägt 
die Tunke zu Kartoffeln oder Fiſch auf. 


Zwiebel in Fett anröften, Mehl mit- 
bräunen, Zackfleiſch mit Waſſer ver- 
rührt dazugeben und gut durchmifchen, 
daß fich Feine Klümpchen bilden. Wür- 
zen und vielleiht mit Tomaten aus- 
kochen laſſen. — Diefe fchnell bereitete 
und fehr ausgiebige Tunfe ift man zu 
Kartoffeln oder Teigwaren. 


Mehl anröften, mit Slüffigfeit auf- 
gießen, würzen und auskochen; durd) 
SoßlebFuchen fchmedt die Tunke würsz- 
bafter und bindet fie zugleich. 


Apfel reiben, fofort mit Zucker und den 
übrigen Zutaten vermifchen, damit fie 
nicht braun werden, zuletzt den Meer⸗ 
rettich reiben und jofort untermengen. 
Kalt fielen und bald verwenden. 


Bewafchenen Meerrettich pugen, fein 
reiben (wird er nicht gleich verwendet, 
mit Wlilch begießen). Sett und Mehl 
bellgelb dämpfen, den Meerrettich und 
die Bewürze zugeben, Furz mitdämpfen, 
ablöfchen und durchFochen. Die Tunfe 
muß dicklich fein. 


Die pilze klein ſchneiden, Fett, Zwiebel 
und Mehl einbrennen, nad) dem Ab- 
Löfhen die Pilze 75 Minuten mit- 
— zuletzt gehackte Peterſilie dazu⸗ 
geben. 
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Mayonnaife 


3 bartgekochtes, 3 rohes Kigelb, 
&l nad) Bedarf, Saft von % 3i- 
trone, J Schuß Eſſig, Salz, Pfef- 
fer, etwas Senf nad) Befchmad 


— Eigelb fein ſchaben (mit dem 
eſſer auf einem Brettchen zerdrük⸗ 
ken), dann mit etwas öl anrühren, das 
rohe Eigelb und ol dazuge- 
ben und unausgefetst rühren. Nach etwa 
2—3 Minuten wird die Kiermaffe dic 
lich, dann gibt man die nötige Menge 
6l daran, den Eſſig aber erfi ganz zu- 
legt (nach der Zugabe des Kifig wird 
die A remneife dünner). But mit Be 
würz abſchmecken. 


zum Strecken der Mayonnaiſe verwendet man ausgekochte abgekühlte 
Grundtunke, die man für dieſen Fall mittels SI (ſtatt Fett) bereitet. 
Eignet fid) zum Binden aller Gemüſeſalate ufw.; zum Füllen roher Ge- 
müje und, entjprechend verdünnt mit dem gehackten Eiweiß vermifcht zum 


. 


Balfche Mayonnaife 

(gut und billig) 

% 1 Eochendes Waffer, I,—20 8 
Kartoffelftärkemehl, Salz, Eifig, 
3 Eigelb, 2—3 Löffel Öl, Zitro⸗ 
nenfaft, Kapern, gewiegte Peter- 
ilie, nad) Delieben 3 Schuß 

eiß- oder Apfelwein 


Cumberländertunfe 
(zu Wild, Rindebraten, 
befonders zu Falten Fleifch) 


4—s Eßloöffel Kalt gerührtes Jo⸗ 
hannisbeergelee, Ys 1 Rotwein, 
3 Teelöffel Senf, ) sEBlöffel ge- 
riebenen Meerrettich, Saft von 
3 Örange oder Zitrone, etwa J ge 
ſtrichenen Teelöffel fein gefchnit- 
zelte Örangenfchale (oder I Löf⸗ 
fel Örangenmarmelade), I bis 2 
Teelöffel durchgeftrichene Preißel- 
beermarmelade (oder Gelee), Salz, 


Pfeffer 


Banilletunfe 


% 1 Mil, 3 Ei, 3 Pädchen 
Vanillin, 608g Zuder, 20 g Stär- 
kemehl 
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In kochendes Waſſer gibt man das gut 
engerührte Wiehl, würzt mit Salz und 
Eſſig und läßt es ausfochen. — Dann 
nimmt man es vom feuer, Fühlt die 
Tunfe etwas ab, rührt Eigelb mit Gl 
darunter, ſchmeckt mit den übrigen Zu- 
taten ab. — Wenn man es recht fcharf 
haben will, gibt man etwas englifchen 
Senf daran. 


Ale Zutaten gut durchgerührt, forgfäl- 
tig abgefchmedt. 


Milch mit Zuder und Vanillin auf 

tochen, das angerührte Wiehl dazuge- 

ben, durchFochen laſſen, das verquirlte 

Eigelb dazurühren, nad) dem Ausküh⸗ 

Ki den Schnee und 7 Eigelb darunter. 
en. 


Schofoladentunfe 


Sruchttunfe 

®%/s 1 Sreuchtfaft, Zuder nach Be- 
fhmad, Zitronenzuder oder Va⸗ 
nillesuder, 20 g Stärfemehl 


Zitronentunfe 


3 Ei oder 2 Kigelb, 410—5o £ 
Zucker, ®/s—% 1 Milch, (es darf 
Magermilch fein), abgeriebene 
3itronenfchale, 20 g Stärkemehl 


Anſtatt Vanillin verwendet man so g 
zerlaſſene Schokolade. 


% 1 Seuchtfaft mit den Gewürzen auf- 
kochen, !/s 1 mit dem Stärfemehl ver- 
rühren, einlaufen laſſen, kurz auffochen. 
Man gibt die Tunfe warm oder Kalt 
zu Tiſch. 


Ei mit Zuder fchaumig rühren, Mehl 
dazugeben, Falte Milch, Zitronenfchale, 
im zellen em Seuer fchlagen bis 
die Tunke dicklich wird. — Recht Kalt 
ftellen! 
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Obſtkaltſchale 


2 Bananen, 4 
Zwetſchgen, 


Apfel, 
4 1 alkoholfreien 
Moſt, Zucer nach Befchmad, 30 g 
gemablene Safelnüffe 


% kg 


Früchte-Diätjpeife 


75 8 Saferfloden, !/s—/ıs 1 Waf- 
fer, 4 große Apfel, 2 Eßlöffel 
Zonig, 4 Eßloffel frifche oder 
Fondenfierte Milch, etwa so g 
seriebene — man kann 
auch andere Früchte hierzu ver- 
wenden, auch geweichtes Dörrobft 


Haferflocken mit Bananen 


75 8 ssaferflocen, 1/ls—ıs 1 Waſ⸗ 
fer, 3 Eßlöffel Zonig, Saft von 
J Zitrone, 4 Bananen, 40 g Ba⸗ 
jelnüffe Canftatt Zitronenfaft auch 
füße Mil, mit Zitronenfchale 
verkocht) 
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und Bananen ſchälen, in feine 
Scheibchen ſchneiden, die Zwetſchgen 
entſteinen, in Streifen ſchneiden, das 
Obſt in eine Glasſchale füllen, den Mo 
en die geriebenen Zaſel—⸗ 
nüffe darüberftreuen. 


Die Zaferflocken am Abend vorher in 
Waffer einweichen, Furz vor dem An- 
richten Äpfel mitfamt der Schale auf 
einer Blasreibe reiben, fofort unter die 
sSaferflocden mifchen, Gonig und Milch 
zugeben, mit etwas geriebenen »Zafel- 
nüffen Beftreuen. — Wer es liebt, würzt 
die Speife mit etwas Zitronenfaft. 
Vorfichtig, Milch gerinnt durch Fir 
trone!) 


Die Saferfloden über Yacht in Waffer 
einweichen, mit Zitronenfaft und Zonig 
vermifchen, die Bananen fchälen, in 
Scheiben fchneiden, drei Viertel davon 
unter die Zaferflocken mifchen, auf 
einer Platte bergig anrichten, mit den 
übrigen Bananen verzieren, etwas ge- 
riebene Safelnüffe darüberftreuen. 


Haferflocken mit Heidelbeeren 


75 g Saferflocden, Saft von einer 
Sitrone, 2 Eßlöffel Zonig, 4 kg 
eidelbeeren, 250 g fjahnig ge 
ihlagenen Quarg 


Roh gefulzte Erdbeerereme 
% kg Erdbeeren, s Blatt Bela- 


tine, 300 g Zuder, 1/s 1 Milch 


mit 250 g Quarg 


Zitronenfpeife 


s Blatt weiße Belatine, 80 — 20 
g Zucker, Saft von 2 Zitronen, 
/s 1 Mild) und 250 g Quarg 


Orangenſalat 


s Örangen, Saft von I Zitrone, 
zonig oder Zucder nach Geſchmack 


Orangen⸗ und Apfelfalat 


4 Örangen, 4 Apfel, Saft von 
3 Zitrone, 3 EBlöffel Gonig oder 
Zucker 


Apfelbrei 


2 kg Salläpfel oder ſonſt 
befchädigte Er 80 g Zucker, 
Schale von einer halben Zitrone, 
Weffer 


Apfelkompott 


I kg ſchöne, mürbe Apfel, so g 
Rofinen, 20—30 g Mandeln oder 
Yrüffe, 80 g Zuder, 4 1 Waffer 


Hausbud) 15 k 


Die Zaferfloden über Yacht in ?/s bis 
3/6 1 Waffer einweichen. Die verlefenen 
eidelbeeren, Zitronenfaft und Zonig 
unter die Saferfloden mifchen, zulegt 
den Quarg unterziehen, anrichten, (wo⸗ 
möglich mit Vüſſen beftreuen). 


Die Erdbeeren durch ein feines Sieb 
ftreichen, die Belatine mit wenig war- 
mem Waffer auflöfen, zu den ce 
fteichenen Erdbeeren geben, den Zucker 
und fahnig gerührten Buarg unterrühr- 
ren, Ealtftellen. Beim Anrichten mit 
Erdbeeren verzieren. 


Die Belatine mit wenig warmem Waf- 
fer auflöfen. Zitronenfaft und Zucker 
zugeben, gut verrühren, fahnig ge- 
fchlagenen Buarg untermengen, Ealt- 
ftellen. 


Die Örangen forgfältig fchälen, in 
Beine Scheiben fchneiden, in einer Blas- 
fhüffel anrichten, Zitronenfaft und o⸗ 
nig verrühren, darübergießen, anrich- 
ten. 


Örangen und Gipfel fchälen, in feine 
Sceiben fchneiden, abwechjlungsweife 
in eine Blasfchüffel einfüllen, Zitro- 
nenfaft und Sonig verrühren, darüber- 
gießen, anrichten. Zübſch mit Yrüffen 
verzieren. 


Die Gipfel fauber wachen, von allem 
Sauligen und Madigen befreien, in 
Schnitze fchneiden und mit Schale und 
Kernhaus in ganz wenig Waffer ko— 
chen; wenn fie weic) find, durchtreiben, 
mit Zuder und Zitrone abſchmecken. 


Don den Apfeln Kernhaus und Schale 
entfernen, gleichmäßige Schnige fchnei- 
den. Die Rofinen wajchen, die Mandeln 
ſchälen und jchnigeln. Alle Zutaten mit- 
einander Fochen, bis die Apfel weich, 
aber nicht zerfallen find. Kofinen und 
Mandeln kann man auch weglaffen, gibt 
dann als Bewürz Schale von 4 3ir 
trone und ein Fleines Stüdchen ganzen 
Zimt dazu. 
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Apfel mit Kandiszucker 


8 fchöne Apfel, ungefähr so g 
Kandiszuder, I Kleinen Eßlöffel 
Zuder 


Halbäpfel 


8—32 fchöne, mürbe Apfel, fon- 
ftige Zutaten wie bei Apfeltom- 
pott 


Birnen 


J kg Birnen, ungefähr 80—J00 g 
Zuder, “/—M 1 Wafler, etwas 
Zitronenfchale 


Birnenfompott 

in braunem Zucker 

3 kg Birnen, Iso g Zuder, ?/8 1 
aſſer 


Kirſchen 


3 kg Kirſchen, so g Zuder, !/s 1 
ii 3 Kleines Stüdchen gan- 
zen Zimt 
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Die Apfel wafchen, Blüte und Stiel 
ausschneiden und fchälen. Einen Eleinen 
Dedel abjchneiden, vorfichtig das Kern- 
haus herausbohren und die Apfel mit 
3erkleinertem Kandiszuder füllen, dicht 
nebeneinander in eine Form fegen und 
die Apfel in der Bratröhre weichdün- 
ften. Statt Kandiszuder kann man auc) 
Sultaninen, Preifelbeeren oder Johan⸗ 
nisbeeren hineintun. 


Die Üpfel forsfältig fchälen, halbieren, 
vom Kernhaus befreien und gleich in 
Waffer legen, dem etwas Salz oder Fir 
tronenfaft zugefügt worden iſt. Dann 
die Apfel jehr forgfältig weichfochen, 
mit den übrigen Zutaten wie bei Apfel- 
Tompott. Sie müffen fi) mit einem 
zugefpigten Sölschen gut durchftechen 
laſſen. Sie werden mit der Wölbung 
nad) oben bergartig in einer Glasſchüſ⸗ 
fel angerichtet und der gut abgefchmeckte 
Saft abgefühlt darüber gegoffen. Man 
koche die Äpfel in 2—3 Portionen, wenn 
der Topf nicht groß genug ift. 


Die gewafchenen Birnen von Blüte und 
Stiel befreien und fchälen, nad) Belie- 
ben in Stüde fchneiden, dann das Kern- 
haus entfernen, im Zuckerwaſſer weich⸗ 
Tochen, nach Bedarf etwas Waſſer nach. 
gießen. 


Die Birnen mit dem Buntmeffer fchä- 
len, halbieren, vom Kernhaus befreien. 
J00 & Zuder bräunen, mit dem Waffer 
ablöjchen, die reftlichen so g Zuder zu- 
fügen, ebenfo die Birnen, Biel gut 
weichkochen. — Köftlicdh: Beim Anrich⸗ 
ten einige Löffel Kondensmild (oder 
Süßmild)) dazugeben. 


Die Kirfchen wafchen, entftielen, entftei- 
nen, im Zuckerwaſſer langſam weich 
fochen. Man richtet die Zucdermenge 
nad) der Süßigkeit der Früchte. 


Zwetſchgenkompott 


xKg Zwetſchgen, 80 g Zucker, 
1/, 1 Waffer, ganzen Zimt 


Beerenobft 


3 kg sZimbeeren, Brombeeren 
und dergl. Zuder nad) Geſchmack 


Stachelbeeren (unreife) 


3 kg Stachelbeeren, ungefähr 
750 g Zuder, Wafler 


Rhabarber 

3 kg Rhabarber, 750-200 8 
en Zitronenfchale, !/s I Waſ⸗ 
er 


Dörrobſt 


% kg Dörrobft, Zucker je Ya 
Srüchten, ungefähr 80 8, % 
Waffer, I Fleines Stückchen gan- 
zen Zimt, etwas Zitronenjchale 


Die Zwetfchgen wafchen, entfleinen und 
nur wenn fie madig find nod) einmal 
wachen, fonft jofort mit dem Falten 
Zucderwafjer auffezen und einige Male 
aufkochen Iaffen. Man Tann die Soße 
mit ganz wenig Stärfemehl dider ma- 


chen. 


Die Beeren mit dem Juder und wenig 
Waffer auffegen und unter öfterem 
Schütteln fo lange Fochen, bis fie weich 
oder geplatzt find, dann mit dem Schaum 
Töffel herausnehmen und unter Um- 
ſtanden den Saft etwas eindiden. 


Die gewafchenen, geputten Beeren im 
Zuderwaffer 3s—2o Minuten weich- 
Fochen Iaffen. — Schmeden köſtlich als 
Beilage zu Kalbsbraten, Zähnchen, aber 
auch einfach zu Salzkartoffeln uſw. 


Den Rhabarber waſchen, in 2—3 cm 
roße Stüde fchneiden und nur die Fa⸗ 
ern entfernen, die ich gerade Ioslöfen, 

dann mit dem Zuckerwaſſer vorfichtig 

weichkochen. Am beften find die roten 

Stengel. 


Das Obſt fehr fauber wachen, mit Fal- 
tem Waſſer einweichen, am andern 
Tag Zuder, Zimt und Zitronenfchale 
zufügen und weichkochen; je nad) Be 
fchmad kann man den Saft mit etwas 
Stärkemehl eindiden. 
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Einfaches Flammeri 
3 1 Mild, 300 g Zuder, 30 8 


gefchälte, gemahlene Hiandeln 
oder Nüſſe, wenig Zitronenfchale, 
3 Kleine Prife Salz, 80 g Stär- 
temehl 


Grießflammeri 

y 1 Milch, 300 & Brief, joo g 

Zuder, ) Prife Salz, 30 g ge 
chälte, gemahlene Mandeln oder 
üffe, 2 Eifchnee 


Schokoladenflammeri 


y 1 Milch, so g Stärkemehl, 7 
Tafel Schofolade oder 25 g Ka- 
kao, 60 g Zuder oder J00 & 
Zudfer, wenn Kakao verwendet 
wurde 
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Das Mehl mit einem Hleinen Teil der 
Mil, glattrühren, die übrigen Zutaten 
auf dem Seuer zum Kochen bringen, 
das Mehl einlaufen Iaffen, einige Mi- 
nuten kochen, die Maſſe in eine mit 
Waſſer ausgefpülte Sorm füllen, Ealte 
fielen. Vor Gebrauch flürzen, mit 
Fruchtſaft zu Tifch geben. 


mild, Zuder, Salz, Mandeln oder 
Be zum Kochen bringen, den Brief 
einftreuen und jo Minuten gar Eochen, 
die Mlaffe vom Feuer nehmen, den ftei- 
fe Eiſchnee unterziehen, in ausge- 
chwenkte Sorm füllen, Baltftellen, vor 
Gebraudy flürzen, mit Sruchtfaft zu 
Tiſch geben. 


Das Wiehl mit einem Teil der Milch 
und dem Kakao Kalt anrühren, die üb- 
rigen Zutaten zum Kochen bringen, das 
Mehl einlaufen Iaffen, einige Minuten 
dickkochen, in ausgefchwenfte Sorm ge- 
ben, Ealtftellen, vor Bebrauc, ſtürzen, 
mit roher Milch oder Vanilletunfe zu 
Tifch geben. 


MWeckpudding 


6 einfache Weden, % 1 Milch, 
2 Eier, 60 g Zuder, bo g Sul» 
taninen, 60 g 3itronat, 60 8 
Mandeln oder Yrüffe 


Neispudding 

4 1 Milch, 200 g Reis, 60 g Zuk⸗ 
fer, bo g Sett, 3—2 Eier, J Prife 
Salz, Danillinzuder 


Grießpudding 


y 1 Mil, 200—220 g Grieß, 
3 Teelöffel Salz, so g Sett, 80 8 
Zuder, 2 Eier, so g gefchälte, 
gemahlene Mandeln oder Vüſſe, 
etwas Zitronenfchale 


Wackelpeter 


3 1 Mildy, joo g Zucker, 80 g 
Stärtemehl, 30 & gefchälte, ge- 
mahlene Wiandeln oder Vüſſe, 
u 3 tleine Prife Salz, 
2 Eier 


Brötchen in Würfel fchneiden, Wild), 
Eier und Zuder mit dem Schneebefen 
verrühren, über die Brötchen gießen, 
die gewajchenen, getrodneten Sultani- 
nen, das fein gehadte Zitronat und die 
grob gehalten Mandeln oder Yüffe 
untermifchen. Die Mlafje in eine mit 
Butter beftrichene und mit Wedmehl 
beftreute Puddingform füllen, gut ver- 
fchließen und im u 3—)»% 
Stunden Fochen, dann ſtürzt man den 
Pudding und bringt ihn mit Frucht⸗ 
faft zu Tifch. 


Den verlefenen, gemwafchenen Reis in 
der Milch mit Vanille und etwas Salz 
weichkochen, erfalten laſſen. Sett jchau- 
mig rühren, igelb und Zuder mitrüh- 
ren, den Falten Reis untermifchen, den 
Eiſchnee unterziehen, die Maſſe in eine 
mit Sett und Wedmehl vorbereitete 
Sorm füllen, 3 Stunde im Wafferbad 
Fochen, fürzen, mit Sruchttunte auf- 
tragen. 


mild und Salz sum Kochen bringen, 
den Grieß einftreuen, fo lange kochen, 
bis man eine die Mlaffe hat, die fich 
von der Pfanne Iöft, Faltftellen. Sett 
fhaumig rühren, Eigelb und Zuder 
mitrühren, den Grießbrei untermifchen, 
ebenjo die ee gemahlenen Man⸗ 
deln oder Yrüffe, zuletzt den fteifen Ei⸗ 
fchnee, die Mlaffe in eine vorbereitete 
Sorm füllen, im Weafjerbad 3—)% 
Stunden Fochen, fürzen, mit Srucht- 
tunte auftragen. 


Das Wiehl und die zwei Kigelb mit 
einem Teil der Milch anrühren, die 
übrigen Zutaten außer dem Eiweiß 
sum Kochen bringen, das angerührte 
Mehl einlaufen lafjfen, einige Minuten 
Fochen, vom Feuer wegnehmen, das zu 
fteifem Schnee gefchlagene Eiweiß un- 
termifchen, die Hlaffe in ausgefchwentte 
Sr geben, Faltftellen, ſtürzen, mit 
Fruchtſaft zu Tifch geben. 
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Reisauflauf 


2so g Reis, 5% 1 Mild, so g 
Zuder, I Ei, Schale von einer 
halben Zitrone, 3 Teelöffel Salz 


Apfelbettelmann 


250 g geriebenes Schwarsbrot, 
60 g Zuder, 60 g Sett, „ Schüf- 
fel Apfelbrei, 2 Eßlöffel Butter 
oder Margarine zum Darüber 
gießen, Zucker zum Beftreuen 


Apfelauflauf 


1% kg Äpfel, sog Wlandeln oder 
Yüffe, so g Sultaninen, I3—2 
Eier, 41 Milch, Zuder nad) Be⸗ 
darf (ſäuerliche Apfel brauchen 
mehr!) 


Wiener Grießauflauf 


3 1 Milk, 200—220 g Brief, 7 
Drife Salz, 60 & Zuder, 2 Eier, 
etwas Zitronenfchale, 60 g Mar- 
garine, 3 Teller Wiarmelade 


Weckenauflauf 

s Brötchen, so g Sultaninen, 
408 Mandeln, % 1 Mildy, 2 Eier, 
60 Suder, 7 Eßlöffel Wed 
mehl, 3 Eßloffel Butter 
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Den Xeis verlefen, wafchen, in der 
Milch mit etwas Salz weichFochen, ab- 
fühlen Iaffen, Zigelb, Zucker und Fir 
tronenfchale fchaumig rühren, unter den 
erFalteten Xeisbrei mifchen, den Ei⸗ 
ee unterziehen, die Maſſe in eine 
ebutterte Auflaufform füllen, im Bac- 
ofen Stunde aufziehen laſſen. 


Das Fett heiß machen, das geriebene, 
mit Zuder vermiſchte Brot in das Fett 
ineintun, kurz röften. In eine ge 
ettete Auflaufform abwechjlungsweife 

rot und a rei einfüllen Gu unterft 
und zu oberft muß Brot fein), obenauf 
gibt man noch einige Butterſtückchen 
und bäct den Auflauf 73 Stunde. 


Die Apfel fchälen, in Schnite fehneiden 
wie zu Apfelfuchen, in eine gefettete 
Auflaufform ordentlicy einlegen, Zucer, 
die gemahlenen MWlandeln oder Vüſſe, 
die gemwafchenen Sultaninen darüber, 
die Sorm zudeden, in den Öfen ftellen, 
bis die Apfel weich find, dann die aus 
Milch, Kier und Zucder bergeftellte 
Eiermilch darübergießen, noch einmal 
nicht zugededt, in den Öfen ftellen und 
baden, bıs der Auflauf oben eine fchöne 
Sarbe hat. 


Milch und Salz zum Kochen bringen, 
den Bries einftreuen, diden Grießbrei 
fochen, abFuhlen laſſen. Margarine 
fhaumig rühren, Zucker und Kigelb 
mitrühren, den erfalteten Brei unter- 
mifchen, den Kifchnee unterziehen, die 
Zalfte der Maffe in eine gefettete Auf» 
laufform geben, die dide Marmelade 
daraufftreichen, die Zweite Zälfte des 
Breis darüber geben, den Auflauf % 
bis % Stunde im Badofen baden. 


Die Brötchen in feine Scheiben fchnei- 
den und abwechflungsweife mit den ge- 
badten Mandeln und den gewafchenen 
Sultaninen in eine bebutterte Auflauf- 
form einfüllen. Milch, Kier und Zuder 
miteinander verrühren, über die Wek⸗ 
ten gießen, etwas Wedmehl. oben da⸗ 
rauf fireuen und Butterſtückchen da- 
rübergeben. Den Yuflauf etwa % 
Stunde baden. 


Apfelfinenfulze 

% 1 en Moſt, Saft 
von 2 XApfelfinen oder entſpre⸗ 
chend Grangenfirup, 8 Blatt 
weiße Gelatine, Zucker nad) Ge 
ſchmack, 2 Apfelfinen 


Note Grüße 


250 g Zimbeeren, 250 g Johan⸗ 
nisbeeren, 250 g Brombeeren, 
150 g Kartoffelmehl (oder Kar- 
toffelfago), Zuder nad) Geſchmack 
etwa )J5so g 


Errötendes Mädchen 


4 Eiweiß, 3 Blatt rote Belatine, 
8 Eßloͤffel Sohannisbeergelee, et- 
was Waffer 


Sauermilchipeife 


% 1 mild, 8 Blatt rote Bela 
tine, Zuder nad) Geſchmack 


Banillerreme 


4 1 Wild, 40 g Stärkemehl, 
60 g Zuder, „ Stüdchen Vanil⸗ 
lefchote, 2 Kier 


Schofoladencreme 


%» 1 mild, 40 Stärfemehl, 
30 g Zuder, J Tafel Schokolade, 
2 Eier 


Die Gelatine in etwas kaltem Waſſer 
einweichen, mit kochendem Waſſer auf⸗ 
löſen, zu dem Moſt und dem Apfelſinen⸗ 
faft geben, mit Zucker ab chmeden, in 
eine Blasfchale füllen, Faltitellen. Wenn 
fie feft if, mit etwas Apfelfinenfchnit- 
zen oder anderen Srüchten verzieren. 


Die fchönften Zimbeeren, etwa 7 Tafle 
voll, behält man zurüd, — Die anderen 
Beeren, alle 3 Sorten zufammen, kocht 
man mit % 1 Waffer zugededt Jo Mi⸗ 
nuten, läßt fie über einem Zaarſieb ab- 
tropfen und drüdt fie aus. Diefe Flüſ⸗ 
ſigkeit bringt man ans Kochen, gießt 
daͤs angerührte Mehl (oder den Sago) 
dazu und Focht das ganze mit Zuder 
gut aus. Fleißig umrühren! 


Die Belatine mit wenig warmem Waf- 
fer auflöfen, das STohannisbeergelee dar 
zurühren, beides unter den —— 
genen Eiſchnee miſchen, kaltſtellen, ver⸗ 
zieren. 


Gelatine mit wenig warmem Waſſer 
auflöfen, unter die verrührte Sauer 
milch mifchen, mit dem Schneebejen gut 
verrühren, mit Zuder abjchmeden, in 
einer Blasfchale Faltftellen, feft werden 
Laffen. 


Stärfemehl, Kigelb, Vanillefchote und 
Zucder mit der Milch Falt anrühren, in 
einer Pfanne mit dem Schneebejen auf 
dem Feuer jchlagen, bis die Maſſe an- 
fängt zu Fochen, jofort vom Feuer weg- 
nn und wenn die Creme etwas ab- 

ekühlt ift, den fteifgefchlagenen Ei⸗ 
Ei leicht unterziehen. 


Zubereitung wie bei Vanillecreme. 
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Kaffeecreme 


4% 1 Mild, 6bo g Stärkemehl, 
80—300 g Zuder, Yo 1 Kaffee 
Extrakt aus 20 g Kaffee und 41 
kochendem Waffen bergeftellt 


Saramellencreme 


300 g Zuder, 4 1 Waffer, # 1 
as ,‚ 30 g Stärfemehl, 3—2 
ier 


Apfel-Schlagrahm 


2 große Bratäpfel, 2—3 Eiweiß, 
Vanille und Zuder 


Karthäuſerklöße 

6 Brötchen, io 1 Milch, —2 
Eier, 30—40 g Zuder, Badfett, 
Zuder zum Beftreuen 


Sfenfchlupfer 

4 Brötchen 4 1 Mild, ı kg 
Zipfel, einige Eßlöffel Zuder, sog 
Butter oder Margarine, so g 
Zucer, 2 Eier, % Teelöffel Zimt, 
so g Sultaninen 


Kirſchenmichel 

4 Brötchen, I kg Kirſchen, 41 
Milch, so g Butter oder Mar- 
garine, so g Zuder, sog Man 
deln oder Güfe, Wecdmehl und 
Fettflöckchen zum Darauflegen 
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Zubereitung wie bei Vanillecreme. 


Den Zuder in einer Pfanne hellbraun 
röften, mit Waffer ablöjchen, aufkochen, 
Stärfemehl, Eigelb, Milch und den ge» 
bräunten Zuder aufs Seuer nehmen, 
bis ans Kochen fchlagen, vom Seuer 
wegnehmen, den fteifen Kifchnee unter- 
mijchen. 


BSratäpfel ausfchaben, fchaumig fchla- 
en, dann zum fleifen Kifchnee mifchen, 
alt auftragen. (serrlid) befonders für 

Kinder!) 


Einen Tag alte Brötchen auf dem 
Keibeifen etwas abreiben und halbie- 
ren, Milch und Zuder und Eier ver- 
rühren, die Brötchen portionweife da» 
rin einweichen; wenn fie weich find, 
vorfichtig mit einem Eßlöffel ausdrüf- 
fen, in dem abgeriebenen Wedmehl 
wenden und in heißem Sett hellbraun 
baden. Mit Zucder beftreut auftragen. 
Fruchttunke dazugeben oder Kompott. 


Die Brötchen in feine Scheiben fchnei- 
den, mit der Fochenden Milch übergie- 
Ben, die Apfel fchälen, fein fchneiden, 
mit Zuder beftreuen. Butter oder Mar- 
garine fchaumig rühren, Zuder, Eigelb 
mitrühren, Zimt und die gereinigten 
Sultaninen, die Brötchen und die Äp- 
fel untermifchen, zulegt den fteifen Ki- 
fchnee. Die Waffe in eine mit Butter 
und Wecdmehl vorbereitete Form fül- 
len, oben glattftreichen, mit a, 
Wedmehl beftreuen, einige Settflöd« 
chen darauf geben, im Badofen % 
bis % Stunde baden. 


Der Kirfchenmichel wird gleich zube- 
reitet wie der Öfenfchlupfer. Die Kir- 
fchen werden nicht entfteint, 


Apfelſtrudel 


300 g Mehl, !ne 1 Milchhaut *), 
6 mittelgroße Äpfel, so g Sul- 
taninen, so g MWlandeln oder 
Vüſſe, 4—s Eßloffel Zuder, % 
Teelöffel Zimt, so g zerlaffene 
Butter oder Margarine oder auch 
Wild) zum Beftreichen 





*) Erfahrene Sausfrauen ſam⸗ 
meln einige Tage bevor fie Stru- 
del bereiten wollen, die auf der 
gekochten, erfalteten Wild, ent- 

andene die Zaut. Sie ift ein 
errlicher felbftbereiteter Rahm 
und eignet ſich mit zerlaffener 
Margarine verquirlt als Auf 
firich auf den Strudelteig 


Aus Wehl, Salz und etwas lauwarmem 
Waffer einen feinen Strudelteig jchla- 
gen und Tneten, dann zugededt I—? 
Stunden ruben laffen, dann fo dünn 
wie möglich zu einem Rechte? auswel- 
len, auf einem Tuch noch mit den Zän⸗ 
den den Teig ausziehen. Den Teig mit 
dem zerlaffenen Sett und Milchhaut be» 
ftreichen, Zuder und Zimt, die gewajche- 
nen Sultaninen, die gemahlenen Wlan» 
deln und die gejchälten, in dünne Scheib- 
chen gejchnittenen, eingezuderten Apfel 
darauf freuen, noch einmal etwas Zuf- 
fer darüber freuen, ebenfo den diden 
Rahın, dann mit dem Tuch forgfältig 
den Strudel zufammenrollen, auf ein 
bebuttertes Blech bringen, oben mit 
Di beftreichen und bei mittlerer Site 
acken, während des Backens ab und zu 
mit Sett beftreichen, nach dem Baden 
mit 3Zuder beftreuen. Man Tann ihn 
auch in der gefetteten Bratpfanne unter 
Zugabe von Milch faftig baden; öfters 
beftreichen. 
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Din fün fir ſulbſi ſpauſuul 
Siehe auch: Japaniſcher Lauchtopf (Skiaki), Chinefifches Bohnengericht, 


gefüllte Kartoffeln, gefüllte Paprifafchoten, mit Sadfleifch gefüllte Gurken, 
Pilsgerichte, dicke Suppen, 


Um ein wirklidy fchmadhaftes Eintopfgericht zu bereiten, darf man nicht 
im legten Yugenbli „irgendetwas“ zufammenkochen, fondern muß zeit 
gerecht überlegen, was fich gut zufammen verträgt. Die erfahrene Zaus⸗ 
rau weiß das, und die junge Gausfrau wird durch die Übung bald aus 
Zutaten, die ihr gerade zur Verfügung ftehen, felbftändig Eintopfgerichte 
berftellen lernen, die von denen hier als Beifpiel angeführten Kocyvor- 
ſchriften abweichen. — Die folgenden Eintopfrezepte follen nur einige An- 
tegungen aus der Fülle der vorhandenen Möglichkeiten darftellen. 


Gulaſch ke von Bas ei en Bee 
y . — waſchen, gut abtropfen laſſen, in grobe 
, kg Rindfleiſch, reichlich Wurfei aetepſen viel” Sieben 
swiebeln, etwas gett, Salz, Pa (es dürfen jo viel Zwiebeln wie Fleiſch 
prika, 94 kg rohe Kartoffeln sein) recht gut anbraten, mit wenig 
Slüffigkeit ablöfchen, falzsen, Paprika 
dazugeben und zugedeckt ſehr langfam 
dämpfen; etwa % Stunde vor dem 
Auftragen die in große Würfel ge 
fchnittenen Kartoffeln dazulegen, mit- 
dämpfen laſſen. — Wenn man will, 
Tann man die Tunfe mit 7 Löffel Wiehl 
binden, aber die rohen Kartoffeln er- 

füllen den gleichen Zweck. 
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Stofato 


%—% kg Rindfleifh (Schoß), 
so a 40 $ Wiehl, Brühe, 
Gelberüben, Erbſen, ; Sellerie, 
y kleinen Blumenkohl, 3—3 Eß⸗ 
Löffel Tomatenmark 


Rindfleiſch auf franzöſiſche Art 


% kg Rindfleifch, % kg Belbe- 
rüben, 30 © Fett, Zwiebel, 2—3 
seßlöffel Tomatenmark, etwa 4 
große Kartoffeln. 


Holſteiniſche Bauernſuppe 


% kg fettes Rindfleiſch, * Kg 
emilchtes Gemüfe nach Belie 
en (wie es die Jahreszeit bie- 
tet), J bandvoll tags zuvor ge⸗ 
weichte gelbe Erbfen, 21 Waſſer, 
% kg geichälte rohe Kartoffeln, 
125 g Badpflaumen, Salz, Eſſig 


Bohneneintopf 

aus weißen Bohnen 

% kg fettes Rindfleifh GBruſt 
oder Sehlrippe), Suppengemüfe, 
%—)% kg weiße Bohnen, % kg 
rohe Kartoffelwürfel, Bohnen- 
Fraut, Salz, vielleiht ) Schuß 
Eſſig 


Gemüfeeintopf mit Hammel⸗ 
oder Rindfleifch | 

1% kg Sleifch, J kg rohe Kartof- 
ep k 7 — oder Gelbe⸗ 
rüben, 4 kg Lauch, Eſſig, Küm⸗ 
mel, Salz 


Das vorgerichtete Fleiſch anbraten, an 
der Seite das Mehl kurz mitdämpfen, 
ablöfchen, das Fleiſch % Stunde dämp- 
fen, dann das gereinigte Flein gefchnit- 
tene Bemüfe und das Tomatenpüree 
in die Tunfe geben, falsen, noch jo 
lange dämpfen, bis Gemüſe und el 
weich find, etwa ) Stunde. Das Slei ch 
in Scheiben ſchneiden, auf eine Platte 
legen, das Gemüſe mit der Tunke dar 
rüber gießen. 


Das Sleifch wafchen, in Würfel fchnei- 
den, mit den gehadten Zwiebeln kurz 
anbraten, die gepugten, gejchnittenen 
Belberüben zugeben, eine Zeitlang mit- 
dämpfen, mit wenig Waffer ablöfchen, 
falzen, Tomatenmark _ zugeben, faft 
weichfochen laffen; % Stunde vor dem 
Anrichten die gefchälten, in Würfel ge- 
fchnittenen Kartoffeln untermifchen, 
noch fo lange Fochen, bis aud) die Kar- 
toffeln weich find, anrichten. 


Alle Bemüfe Klein gejchnitten erft zu⸗ 

geben, wenn das Sleifch ſchon kocht; 

wenn das Sleifch halbweich ift, die Kar- 

toffelmürfel zugeben, die Pflaumen 

En und erft beim Anrichten 3 Schu 
ig. 


Über Yacht eingeweichte Bohnen ohne 
Salz weichtochen, durdys Sieb rühren. 
Fleifchwürfel in reichlich , 1 Salzwaſſer 
mit Suppenmwurzeln, halbweich Fochen, 
die übrigen Zutaten mit der Bohnen⸗ 
brühe dazugeben, garkochen, 


Fleiſch in Würfel teilen, halbweich to, 
hen, die gefchnittenen Bendüfe, Kartof- 
felmürfel und Gewürze dazugeben, gar 
werden laffen. — Wlan Fann die Sleijch- 
würfel aud) anfangs mit etwas Sett an- 
braten, dann mit reichlich Waffer Fo 
chen und fertigmachen wie oben. 
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Hammeleintopf 


J kg rohe Kartoffeln, Y—% kg 
szammel, 250 g Zwiebel, 7 sEß- 
Iöffel Kümmel, Salz, nad) Be 
ihmad etwas Majoran 


Hammel mit Rüben 


%—N kg Sammel (Keule oder 
Schulter oder Bug), Joog Zwie⸗ 
bel, 5 kg Kohlrüben, oder weiße 
Rüben, etwas Salz, Kümmel 


Iriſh⸗ Stew 
%»—% kg ammelfleiſch, J mit⸗ 
telgroßen Kopf Weißfraut, % kg 


Kartoffeln, 5 Zwiebel, so g Fett 
Brühe, Salz und Kümmel i 


Krautwickel 


ſchönen Kopf Weißkraut oder 
Wirſing, Fülle aus gehackten 
Fleiſchreſten, Zwiebel, Peterſilie, 
Salz. Zum Strecken der Fülle: 
BSröfeln, geweichte Brötchen oder 
gekochte Kartoffeln; Badfett 


Kalbfleifcheintopf 


% kg Kalbfleifch CSalsgrat), et 
was fett, % kg rohe Kartof- 
fen, 3 Zwiebel, 5 Ring Zitronen. 
fchale, 3 Horbeerblatt, Sal, I 
Schuß Eſſig 
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Sammel) vorrichten, in große 
ürfel teilen, mit Zwiebelringen an- 
braten, würzen, mit reichlih Brühe 
auffüllen, (das Bericht muß zuletzt noch 
etwas fuppig ausfehen), jpäter die Kar- 
toffelwürfel dazugeben, alles weich⸗ 
dämpfen. 


sammelfleifch vorrichten, in Würfel 
jchneiden, mit Zwiebel anbraten, te- 
ichnittene Rüben dazugeben, mitdämp- 
fen, abſchmecken und garwerden Iaffen. 
Die weißen Rüben haben Fürsere Gar- 
zeit als die Kohlrüben. 


Das Sleifch vorrichten, in Würfel 
fchneiden, das Weißfraut waſchen, in 
kleine Stüde fchneiden, Kartoffeln jchä- 
len und in Würfel fchneiden, die Zwie⸗ 
bel fein baden, Sett heiß machen, Zwie⸗ 
bel und Sleifch kurz anbraten, dann 
—— Kraut und Kartof- 
feln zugeben, falzen, wenig Brühe zu- 
gießen, Furz mifchen, zugedeckt an, der 
Seite vom Zerd 3% —2 Stunden bämp- 
fen, anrichten. 


Die einzelnen Blätter vom Krautfopf 
eblöfen, die Rippen flach fchneiden, 
Blätter im Salzwaffer halb weichko- 
chen; die Blätter auf einem Brett aus 
legen, die Fleinen Blätter vom Innern 
des Krautkopfs es baden, mit dem 
Sleifh, Ei und Salz verrühren, Fülle 
auf jedes Krautblatt geben, das Blatt 
zuſammenwickeln, Sett heiß machen, die 
Krautwidel in die Pfanne legen, einen 
Löffel Brühe zugeben, in den Bad. 
ofen ftellen, noch etwa eine halbe Stunde 
dämpfen, anrichten. Die Tunfe Fann 
man noch mit etwas Mehl auffochen 
und mit zu Tifch geben. (Man Kann fie 
an zugededt auf der Zerdplatte ma- 
en). 


Kalbfleifh in Würfel teilen, falzen, 
anbraten, auffüllen, mit allen Bewür- 
sen halbweid,) Fochen, Kartoffelmürfel 
zugeben, fertig dämpfen, abjchmeden. 
Das Gericht darf etwas fuppig fein. 


Türkiſcher Reis 


14 kg Schweinefleifch, Joo g Reis, 
3 Zwiebel, 15 g Sett, 2—3 Eß⸗ 
löffel Tomatenmark, 2 Eßlöffel 
geriebenen Käfe, Salz, etwas Pa- 
prika; — vorzüglid: an ſtatt 
Schweinefleifh ein ſchö— 
nes Stüd Sammel Qube 
reitung wie oben) 


Eintopf Förfterinart 


3 kg Schmaltier (weibl. Rehfalb), 
Salz, Wurzelwerk, Zwiebel (viel- 
leicht Perlzwiebel), getrodnete 
oder frifehe Pilze, Zitronenfaft 
oder etwas Kifig, I„—2 Stüd 
Zuder, 40 g Wiehl, so—60 g Sett, 
grob gewürfelte rohe Kartoffeln 


Labskaus 


Kg geſchälte, geſchnittene, friſch⸗ 

ekochte Kartoffeln, % kg Raud)- 
Meitch oder geräucherten oder ge⸗ 
Fochten Sifch Cbefonders Stüden- 
fiſch geeignet), 39 Lorbeerblatt, 
3 Zwiebeln, Pfeffer, Salz, so g 
get etwas Sleifchbrühe oder 
ratenfoße oder Milch 


Pichelfteiner 
200 g Rind, 200 g Kalb-, 200 
Schweinefleify, 4 kg Kartof- 


feln, ; Stange Porree, 350 g Gel- 
berüben, ) Zwiebel, Peterfilgrün 
und -»wurzeln, 30 g Sett, Salz 


Das Sleifch wafchen und in Würfel 
en die Zwiebel fein baden, Sett 
eiß machen, Sleifch und Zwiebel kurz 
anbraten, mit etwa 3% 1 Brühe oder 
Waſſer ablöfchen, ſalzen; den verleje- 
nen, gewafchenen Keis zugeben, das To- 
matenmarf untermifchen, abjchmeden, 
an der Seite des Zerdes langjam Fo- 
chen, bis der Reis weich iſt; anrichten, 
den geriebenen Käfe darüber fireuen. 


Fleiſch wie üblich vorbereiten Chäuten, 
wafchen, Knochen entfernen, in grobe 
Würfel fchneiden, falzen), mit Zwiebel 
und urzeln anbraten; dann an der 
Seite Wiehl mitröften laffen, mit Waj- 
fer und eilig (oder Zitronenfaft) auf- 
füllen, die übrigen Zutaten darangeben 
und langſam zugededt garwerden laf- 
fen. — In_der legten halben Stunde 
die Kartoffeln mitdämpfen laſſen. — 
Wenn man will, in die Tunte 3 Löffel 

Tomatenmarf geben. 


kann nach Belieben entweder mit Sleifch 
oder mit Sifch bereitet werden. Man 
nimmt alfo ungefähr Zutaten wie ne- 
benftehend. — Die genauere Zufammen- 
fielung bleibt mehr dem Gefchmad 
überlaffen. — Das Wefentliche ift: 
Eben gekochte, heiße Kartoffeln wer- 
den zerftampft und je nach Befchmad 
mit obigen Zutaten nach Wahl verar- 
beitet. Fleiſch wird Flein zerteilt (oder 
der entgrätete Sifch), untergemengt, alles 
gut gewürzt und mit gefcehmälsten Zwie⸗ 
eln übergoffen aufgetragen. 


Zum Pichelfteiner nimmt man dreierlei 
leifcharten, und zwar mürbes Rind⸗ 
Teifch, Kalb und Schwein, zu gleichen 

Teilen; außerdem: Belberüben, Lauch, 

robe Kartoffeln, Salz, fett, grob ge- 

wiegte Peterfilie und Peterfilmurzeln, 
etwas Sellerie. Wlan Fann es auch aus 

Kartoffeln, Wurzeln und Jammelfleifch 


: bereiten. — In Fett Sleifchwürfel an- 


braten, Wurzeln und rohe Kartoffeln 

efchnitten dazugeben, mit Brühe auf- 
ji en, nad) Bedarf falzen, weihdämp- 
en. 
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Stichpichelfteiner 
Gleiche Zutaten wie oben, nur 


anftatt der 600 g Fleiſch 780 g 
Sifch 


Spinatfiſch 

% kg Fiſchfilet, æ kg fer, 
tigen Spinat, Salz, Zitronenfaft 
oder Eſſig, Zitronenfchale, so g 
Wedmehl(= Semmelbröjeln), et- 
was Sett 


Fifcheintopf mit Tomaten 

und Käje 

% kg Sifchfile, Y—% kg Pell- 
kartoffeln (womöglich eiih ge⸗ 
kochte, noch heiße), % kg frifche 
Tomaten (oder 2—3 Eßloͤffel To- 
matenmar®), 30—so g Reibkäſe, 
etwas Semmelbröfeln, zerlafje- 
nes Sett, Salz nad) Bedarf 
SSägerfohl 

3 kg Weißfraut, 1 kg rohe Kar- 
toffeln, so g Sped (oder Fett), 
30 g Mehl, 4 1 Waffer, ı Schuß 
Eſſig, 2 Stüdchen Zuder, Salz, 
Kümmel 


Sartoffelauflauf 


3—1% kg Kartoffeln, etwa % 1 
Milk, so g Sett, 2 Bier, 20 8 
Käfe, ı Eßlöffel Wedmehl, But- 
terſtückchen 
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wird aus den gleichen Zutaten bereitet 
wie oben, nur anſtatt Fleiſch die ent⸗ 
ſprechende Menge entgräteten Fiſch 
(auch Stückenfiſch geeignet). — Lagen⸗ 
weiſe in gefettete Form Kartoffelwür⸗ 
feln, Fiſch, geſchnittene Wurzeln, pe 
terfilie und Zwiebel richten, nach Be⸗ 
darf falzen, mit etwas Brühe daran 
gut zugedeckt 4 Stunden langſam 
dämpfen. — Einige Tomaten obenauf 
machen das Bericht noch fchmadhafter. 


— en Spinat richtet man in eine 
euerfeſte, gefettete Form; darüber legt 
man vorgerichtetes Fiſchfilet (das min⸗ 
deſtens J Stunde lang mit Salz und 
Zitronenfaft oder Eſſig gefäuert wurde) 
und gibt geriebene Zitronenfchale da- 
rauf, Semmelbröfeln und etwas zer- 
Iaffenes Sett. — 35—20o Minuten im 
beißen Rohr überbaden. 


In gefettete — ſchichtet man 

eſchnittene Pellfartoffeln, gi t darür 
er gefalzene Sifchfilet-Stüde, Toma- 
tenfcheiben oder mark, obenauf Keib- 
käſe, Bröſeln und etwas zerlaffenes 
= — In der Röhre 20 Minuten 
aden. 


In großem feuerfeften Gefäß Sped- 
würfel ausbraten. In Spedwürfeln 
oder Sett Mehl dunkel bräunen, auf- 
füllen, Gewürze dazugeben, fein ge- 
fchnittenen er darüber fchichten, oben 
darauf Kartoffelwürfel geben, gut zu- 
— %—) Stunde unter õfterem 
ütteln gardünften. 


Die gemwajchenen, gefchälten Kartoffeln 
im Salzwaffer weichFochen, Waffer ab- 
fhütten, Kartoffeln durchpreffen, die 
tochende Milch zurühren, ſalzen, vom 
Seuer wegnehmen, Fett ſchaumig rüh- 
ren, Eigelb mitrühren, zu dem abge- 
kühlten dien Kartoffelbrei geben, ab- 
fchmeden. Eifchnee Iofe untermifchen, in 
vorbereitete Auflaufform füllen, mit 
etwas geriebenem Käfje beftreuen, Weck⸗ 
mehl und Butterftücdichen darauf geben, 
im Rohr eine halbe Stunde überbaden. 








i Die Nudeln in Salzwaſſer weichkochen, 
Schinlennudeln gut ablaufen laſſen. In rauchheißem 
375 g Wudeln, Salzwaſſer, 2258 Fett röſten, den verwiegten Schinken 
Schinkenſchnipſel, s 1 Milch, ſowie die mit Ei verrührte Milch dazu- 
3 Ki, as g Fett tun, durcydämpfen und anrichten. Am 

3 beften ift es, wenn die Nudeln fchon 
am Tag vorher abgefocht werden Eön- 
nen. 
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9 A J } * R [4 | 
Es gibt für Käfe fo viele Verwendungsmöglichkeiten, daß man fich diejes 
preiswerten Nahrungsmittels noch viel öfters bedienen ſollte. 
zur Abendmahlzeit iſt Käſe ja ſchon immer beliebt, zu Brot, Kar⸗ 
toffeln, zu Rettich, Radieschen, Gurke, in der Zeit der billigen Kier auch) zu 
aren Eiern, oder in Verarbeitung mit andern Zutaten als Käfeomlett, 
öftFartoffeln mit Käſe uſw. — Da ſich Käfe mit zahlreichen andern Koch- 
gütern verträgt, eignet er fi) häufig als Würze, jo für Suppen, zu Eins 
topf, Sifch, Aufläufen und Puddings, Brotaufftrich, Vorfpeifen und ver- 
fchiedenen Salaten, nicht zu vergefien Käſekuchen und Badwerk. Immer 
ift Käfe — auch die billigeren Sorten —, eine vorteilhafte Bereicherung 
des Küchenzettels. Da manche Zausfrauen mit den einfachen Käfeforten 
nichts anzufangen wiffen, geben wir bier einige Anregungen. 


Suppen mit Käfenerwendung 
(fiehe S. I55) 
! 


Kartoffelfuppe 

mit NeibFäfe abgefchmedt oder mit Flein zerfchnittenem Weichkäſe ver- 
rührt und mit Kräutern gewürst, ſchmeckt vorzüglich. Im Winter anftelle 
von frifchen Kräutern: Mlajoran. 


Gemüfefuppen 

aus einem oder mehreren gemifchten Gemüſen werden durch) Zugabe von 
Käfe fehr gut, befonders, wenn diefe Suppen aus Gemüfereften bereitet, 
alfo aufgewärmt wurden. 


Üüberbackene Gemüſe 


werden recht gut, durch Beftrenen mit Bröſeln und Keibkäfe; man kann 
auch bier zerfchnittenen Weichkäſe verwenden. 
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Zu Kartoffelgerichten 


wird Weich. oder De in gleicher Weife wie oben ner So Tann 
man 3. 3. aus einem Keftchen Blaufchimmelfafe oder Limburger, den man 
mit einem Ende Mettwurſt und dergl. zerlaßt, eine recht ordentliche Würze 
für — bereiten; auch als Zutat zu abgeſchmälzten Yrudeln 
brauchbar. 


Viele Eintöpfe 


gewinnen durch Zugabe von Käfe. Dies gilt befonders von allen Berichten 
die für fich etwas einerlei fchmecden würden. Darum nimmt man Käfe au 
als Zugabe zu Blumenkohl, zu Schwarzwurzeln, zuweilen auch zu Spargeln. 


Fiſchgerichte, 
die aus einfachen Fiſchen bereitet werden, laſſen ſich oft durch Käſe ver⸗ 
feinern. VNur ſoll man dies bei ſehr feinen Fiſchen vermeiden, da dieſe in 


ihrem zarten Eigengeſchmack dadurch leiden wurden. 


Selbſtverſtändlich eignet ſich Käfe beſonders zur Bereitung von 


Vorſpeiſen, 


wobei Käfepaftetchen, Omeletten, Pfannkuchen, kleine Kartoffel-Käfeförm- 
chen, Tomaten-, Eier⸗ und Muſchelgerichte, überbackene Sleifch- oder Ge⸗ 
mütfereftchen, auch Salate zu empfehlen find. 

Auch Brotaufftrich mit Käfe allein oder in Verbindung mit anderen Din- 
gen ift fehr fparfam und ausgiebig (fiehe S. 246—248). 


Käſebiſſen 
(zu klarer Fleiſchbrühe) 


6 glatte Scheiben altgebackenes 
(aber nicht zu trockenes) Miſch⸗ 
brot, 6 Scheiben Schinken oder 
ute Wurft, foviel Zimburger- 
[deißen als nötig (je nach Bröße 
er Brotfcheiben), etwas Butter; 
3—2 Eigelb, etwas Milch und 
Salz 


Kãſe mit frifchen Kräutern 
325 g Quarg, 300 g milden Weich. 


käſe, Salz, Paprika, Kräuter 
nad) Sina i 


Sausbuch 16K 


Brotfcheiben dünn mit Butter ſtrei⸗ 
chen, Käfe, Schinfen auf jede Scheibe 
geben, mit beftrichenem Brot bededen 
und in verquirltem Si wenden (falls 
nötig, kurz darin ziehen laffen), feft 
aufeinander drüden und in Sett auf 
der Pfanne Furz baden. — Man fchnei» 
det die Schnittchen hübfch zurecht und 
trägt fie ſehr heiß auf. — Sie fchmel- 
ten auch zum Tee vorzüglic, 


Wan ftreicht den Quarg durchs Sieb, 
ee —— = oder et 
eichkäſe (nicht zu fcharfen!), gibt na 
— an die Miſchung Salz, etwas 
Paprika und reichlich gehadte frifche 
Kräuter (Kerbel, Bartenfrefje, Schnitt- 
lauch uſw.). Geeignet als Brotaufftrich 

oder zu Pellkartoffeln. 
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Tomaten mit Käfefülle 

72 große Tomaten, 60 g Wiehl 
„ımild, 60 g Margarine, 
300 g Käfe, 2 Eier, Salz 


Ravioli 

200 g Mehl, 2 Eier, Salz, ca. 
250 g Spinatrefte, J_ Brötchen, 
y Ki, 30 g Sett, Eiweiß zum Be⸗ 
ftreichen, sog Käfe, zo g Sutter 
oder Margarine 


Käſeknöpfle 
% kg Wiehl, 2 Eier, Salz, Waſ⸗ 
fer, 325—)50 g Reibkäſe 


Kãſeomeletten 


250 g Mehl, 2 Eier, “1 
Milch, Salz, 28s - 8o g Mager⸗ 
käſe; Backfett, zo g Reibkäſe 


Käſeauflauf 


Zum Teig: 125,8 Mehl, % 1 
mild, 3 Ki, Salz, Badfett; 
zum ——— knapp 3% 1 Hlilch, 
J Kigelb, 80 g Reibkäſe, Salz 
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Tomaten abreiben, Dedel abjchneiden 
aushöhlen, Wlargarine und Hiehl heil 
einbrennen, den geriebenen Käfe mit- 
dämpfen, mit Milch ablöfchen, durd)- 
Fochen, erkalten Iaffen, Eigelb dazu ve 
ren, Eifchnee untermifchen. Die Maſſe 
in die vorbereiteten Tomaten füllen, 
in einer Pfanne Sett heiß werden laſ⸗ 
fen, die Tomaten hineinjegen, in den 
Öfen erh baden bis die Tomaten 
weich find und die Fülle hellbraun aus- 


ſieht. 


Aus 2 Eiern, Mehl und Salz einen 
Nudelteig machen, diefen fehr dünn zu 
einem Rechte ausmwellen, gleichmäßige 
Vierecke abfchneiden. Don den andern 
Zutaten eine Fülle herftellen, die YIudel- 
ftüdchen damit, beftreichen, zufammen- 
rollen, damit fie halten, den Teig an 
einer Seite mit etwas Eiweiß beftrei- 
chen, dann in Fochendes Salswafjer ge⸗ 
ben, etwa Jo Mlinuten kochen. ine Auf- 
laufform mit Fett beftreichen, die Ra- 
violen abwechflungsweife mit geriebe- 
nem Käfe einjchichten. Butterflüdchen 
darüber geben, bei guter Zitze im Bad 
ofen Furz aufziehen laffen. 


Einen weichen Spätzleteig herftellen (ſ. 
8.213), diefen fofort mit dem Erbſen⸗ 
drücer durch ein groblöcheriges Sieb 
in Fochendes Salzwaffer preſſen, auf- 
Eochen Iaffen, herausnehmen; auf eine 
Bean Dr geben, fchichtweife ge 
riebenen Käfe darauf freuen und die 


Speife fofort zu Tifch geben. 


Omelettenteig bereiten aus Mehl, Eiern, 
Milch, Salz und Magerfäfe; Backfett 
und KeibFäfe zum Sertigmachen. — But 
rühren, dann golögelbe Omeletten bak⸗ 
ten, einrollen und mit Reibkäſe beftreut 
auftragen. 


Dünne Pfannkuchen baden, erkalten 
laffen, in Streifen fchneiden, in gefet- 
tete Auflaufform richten, die übrigen 
Zutaten verquirlt darüber gießen und 
den Auflauf im Öfen 30—45 Minuten 
baden. — Grünen Salat dazu geben, 
Rannenfalat (= rote Beete) oder Tor 
matenjalat oder -tunfe. 


Schneiderbraten 
(Kartoffelauflauf mit Käfe) 
%—% kg geſchälte, rohe Kar- 
toffeln, etwas Sett, I„50—200 8 
Käſe (Reibkäfe oder gejchnitte- 
nen Weichkäfe), 4: —% 1 Mild), 
325 g Duarg, Salz, Paprika 


Käfefartoffeln 


3 kg gefchälte, rohe Kartoffeln 
Salz; sog seriebenen Käfe, 4 1 
Milch, Spedwürfel, Salz 


Kãſe⸗Rðſtkartoffeln 

(für einfaches Abendeſſen) 

% kg gekochte Kartoffeln, 7 Zwie⸗ 
bel, Salz, Badfett, co g Käſe, 
beige Wurft (einfache Ringwurft 
wie Lyoner, weiße Wurft ufw.) 
Brotjpeife mit Käfe 

350—200 8 altgebadenes Schwarz, 
brot, 300—325 g Keibfäfe, I—2 


Taffen Waffer, 3 3wiebel, Back⸗ 
fett 


Käfefladen 


4 alte Wlilchbrötchen, 4 1 Milch, 
3 Ki, Prife Salz, 60 g Reibfäje 
(oder milden WeichFäfe, Flein 
gebadt), 20 g Wiehl, 300 g Quarg, 
etwas Backfett 


Salattunfe mit Käfe 
(für Seldfalat oder Kopfjalat) 


Kartoffeln in Scheiben fchneiden, in 
gefettete Sorm 7 Lage Kartoffeln rich- 
ten, ſalzen, Käfe darüber verteilen, dann 
wieder I Lage Kartoffeln und fo fort; 
obenauf nochmal etwas Käfe geben; da- 
rüber gießt man den mit Milch ver- 
rührten Öuarg, fireut Paprika darauf 
und bäckt den Auflauf %—% Stunden 
im Rohr. — Man gibt einen erfrifchen- 
den Salat dazu, Spinat oder Wirfing. 


Mehlige Salskartoffeln Fochen und noch 
heiß durchpreffen; über aussebratene 
Spedwürfel in die Bratpfanne richten; 
den mit Milch verrührten Käfe vor- 
fihtig darüber verteilen, ohne die 
Maſſe zu drücden. Dann rafch hell bak⸗ 
ten, bis fich eine leichte Krufte bildet. 
Paßt zu Salat oder Kraut. 


Kortoffeln fchneiden, falsen; Zwiebel 
röften, auf der Pfanne Wurft anröften, 
herausnehmen und auf heißer Platte 
warm ftellen, Kartoffeln im gleichen 
Fett röften, zulegt mit Käfe vermifchen 
und mit der Wurft recht heiß anrichten. 
Friſchen Salat dazu auftragen. 


Brot in Schnittchen teilen, mit Reib- 
käſe (oder gehadtem Weichkäſe) Iagen- 
mweife in eine Schüffel geben, mit bei- 
gem Waffer anfeuchten und Is Hlinu- 
ten durchziehen Iaffen. — Zwiebel an- 
röften, dann die Brotmaffe (die nicht zu 
feucht fein darf) darauf geben und lang- 
jam durchröften. — Mit Schnittlaud) 
beftreut zu Salat auftragen. 


Brötchen feinblättrig fchneiden, in kal⸗ 
ter Milch weichen. Die anderen Zuta- 
ten Eräftig verrühren; fie follen dick⸗ 
flüffig fein. Brotfchnittchen darunter- 
mengen und auf der Pfanne langfam 
auf beiden Seiten baden. — Man Eann 
es auch im Rohr baden. — Salat oder 
paffende Tunfe dazu geben. 


Mit deutſchem Edelpilzkäſe Ceine Art 
Roquefort) oder mit geriebenem har- 
ten Kräuterfäfe Fann man eine vor 
zügliche Salattunfe bereiten; man 
nimmt als MWlarinade Eſſig, SI, Salz 
nach Bedarf und reichlich Salatfräu- 
ter (Eſtragon, Dill, Schnittlaud), viel- 
leicht etwas Bartenfreffe). 
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Kuſe⸗Tunke zu Kartoffeln, 
Reis, Teigwaren uſw. 

41 Milch, yo g Kartoffelmehl, 
3 Ki, Salz, Deife Paprika, so g 
gerieb. le (oder zerſchnit⸗ 
tenen Weichkäſe) 


Kälefalat mit Kartoffeln 


Käfewindbentel 

sum Teig: % 1 Milch, sog Sett, 
125 g Wehl, Salz, 2—3 Eier; 
zur Fülle: %1mild, sog Mehl, 
30 g Sett, so g Käfe, I Ki, Salz 


Kãſeſtängchen 

325 g Mehl, knapp 101] Milch, 
joo g Reibkaſe (und nach Belie⸗ 
ben 20 g Krauterkäſe, fein ge⸗ 
rieben), 300 g Fett, Salz, Pfef⸗ 
fer, 3 Eigelb 


Kãſeförmchen 


% kg rohe Kartoffeln, 2 Eier, 
100 g Neibkäfe, etwas Mild, 
Salz, etwas Fett 
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Alle Zutaten außer Ei und Käfe Focht 
man auf, zieht es vom Feuer, rührt 
den Käfe daran, läßt es am Feuer noch⸗ 
mals aufkochen, nimmt es weg und 
rührt das verquirlte Ei darunter. — 
Wil man die Tunke dicker haben, gibt 
man nach dem Kochen 2—3 Löffel ver- 
rührten Ouarg darunter und fchlägt die 
Tunfe tüchtig mit dem Schneebefen. — 
Will man fie dünner, gibt man einfach 
mehr Milch daran. 


Kartoffelfalat wird gemifcht mit fein 
geblättertem Käfe, mit Scheiben von 
37—2 harten Eiern und mit einer Tunfe 
aus Öl, Eſſig, Senf, Salz, Pfeffer, 3 
Prife Zuder; zum Anrichten ; Tomate 
und Kleine Bürfchen. — Man kann auch 
die harten Eigelb mit der Salattunfe 
mifchen, das gehadte Kimeiß Eransför- 
mig um den Salat legen und mit To- 
maten, Seldfalat ufw. verzieren. 


Brühteig (= Brandteig) bereiten: Milch 
mit Butter und Salz aufkochen, Mehl 
zufhütten, auf dem Feuer glattrühren, 
wegziehen, etwas ausfühlen laffen, Eier 
nacheinander zurühren und vielleicht 
I Mefferfpige Badpulver beimifchen. 
Zur Fülle Na Einbrenne machen, mit 
Käfe, Milch und Salz durchkochen, vom 
euer nehmen und 7 Ki unterziehen. 
om Brandteig Tleine Zäufchen auf 
efettetes Blech ſetzen, lichtbraun bak⸗ 
en, Käppchen abjchneiden und mit 
Sülle eingeftrichen heiß auftragen. 


Aus Mehl, Milch und Käfe macht man 
einen fteifen Teig, dem man nad) und 
nach das Sett in kleinen Stückchen bei- 
mifcht; man würst nach Gefchmad und 
gibt noch fo viel Mehl daran, daß fich 
der Teig dünn auswellen läßt; dann 
mittels Kuchenrädchen feine Streifen 
machen, mit sEigelb led und licht. 

gelb baden (nicht zu braun!) 


Kartoffeln in der Schale im Dämpfer 
tochen, heiß 2 und durchs Sieb 
drücken, mit allen Zutaten vermifchen 
und in gefettete Sörmchen füllen. Bei 
mittlerer Sige im Rohr baden. 


Käfepaftetchen 


zum Teig: 200 g Mehl, so g 
get, 3 Ei, 3-2 Eplöffel Mild, 

alz; — zur Fülle gemifcht: sog 
Mehl, 300 g Keibfäfe, Enapp % 1 
Milch, 2 Eier, Salz 


Mürbeteig (ſ. S. 253) bereiten, kalt 
ſtellen, auswellen, ausſtechen und Förm⸗ 
chen auslegen; mit gerührter Fülle be- 
decken, backen und recht heiß auftra⸗ 
gen. 
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Undsood if Bao? 


Siehe auch: Eingemachtes, Vorfpeifen, Käfefpeijen. 


Brotaufftriche aus Marmeladen 
(ſiehe Eingemachtes S. 267 und folgende) 


Zomatenmarmelade Tomaten brühen, abhäuten, mit 7_kg 
a ö gepugten, zerfchnittenen Apfeln, dem 

s kg Tomaten (reife, aber niht Zucker, Zitronenfaft und Ingwer ver- 

ſchon fäuerliche), I kg grüne üp⸗ Tochen, heiß in Bläfer füllen, wenn er- 

fel (es darf Sallobft fein), 2 kg Kalter mit Zellophan zubinden. 

Zuder, Saft von 2 Zitronen, ) 

Eßlöffel pulorifierten Ingwer. 


Marmelade aus Frühzwetichgen 


(Zumweilen möchte man gerne Zwetfchgenmarmelade haben zu einer Zeit, da 
fi, die Zwetſchgen noch nicht als Wintervorrat verkochen laſſen; da emp⸗ 
fiehlt ſich die olgende raſch zubereitete Marmelade, die vorzüglich als 
Brotauffteich ſchmeckt, ſich aber nicht lange hält; darum nur Kleinere Men⸗ 
gen zubereiten). 
3 kg entfteinte Zwetfchgen kocht man 
mit % kg 3uder auf ſchwachem euer 
) Stunde lang (und Zwar unter leißi- 
gem Rühren, weil Zwetfchgen leicht an- 
rennen). 


Brotaufſtriche mit Quarg ( = Topfen, weißer Käfe) 
Quarg ift in der butterfnappen Jahreszeit ein wohlſchmeckender und aus- 
iebiger Brotaufſtrich, der fehr verjchiedenartig abgejchmedt werden kann. 
an muß den Quarg aber, damit er ſich gut mifcht und gleichteilig auf. 
ftreichen läßt, immer ducd) ein Sieb ftreichen und dann izhrig rühren. 
Diefe kleine Mühe von nur wenigen Minuten lohnt ſich. Als Unterlage 
für Ouargmaffen ift dunkles Brot befonders zu empfehlen; auch über- 
bacdenes Miſchbrot ift gut geeignet, während Weißbrot fich im Geſchmack 
zu wenig abhebt. Bemijchte Quargaufftriche müffen fehr Fühl aufbewahrt 
und bald verwendet werden. Will man zur Ousrgmaffe wirklich) noch 
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etwas Butter verwenden, jo gibt man die vorher fchaumig gerührten 
Grundmaffen zufammen, dann mifchen fie fich gut und man braucht bedeu- 
tend weniger Hutter. An den fahnig gerührten Quarg Kann man mifchen: 


3. Reibfäfe, etwas Milch, Paprika; 

2. Limburger oder anderen WeichFäfe, gut zerdrüdt, mit Sals und 
Paprifa gewürzt, mit Schnittlaud) beftreut; 

3. geriebenen Kräuterfäfe ohne andere Zutat; 

4. einfachen Süßrahmkäſe (Topfenkäfe uſw.) und Salz, vielleicht et- 
was Milch; 

5. feifche, gehadte Kräuter, einzeln oder gemifcht (wie Eſtragon, 
Bartenfrefjfe, Kerbel, Schnittlauch); 

6. gehadte Zwiebel und Schnittlauch, Salz, vielleicht Milch; 

7. feifche, Klein gefchnittene Tomaten oder Tomatenmark, Salz; 

8. Gewürzgurke, vielleicht Salz, Paprika, Kapern; 

9. entgräteten, gewiegten Zering (Salzhering ift ſchon gefalzen, daber 
feine fcharfe Würzer); 

30. Sardellenpafte oder Anchovispafte; 

33. Käfequarg (wie YIr. 3—4) belegt mit Scheiben von Rettich, Radies- 


chen oder frifcher Burke; 


j2. etwas Meerrettich als Würze bei Käfequarg. 
Vatürlidy läßt fic) die ungewürste Quargmaffe auch mifchen mit Sonig, 
Sirup, Hlarmeladen uſw. ſowie mit Rohfoft-Salaten. 


Brotbelag mit Sellerie 


125 g Emmentaler Käfe, joo bis 
350 g Sellerie, so g Hisyonnaife 
oder Butter oder Margarine, 
Salz, Schnittlauch; Brotfcheiben 


Käjebrötchen mit Kartoffeln 


(fparfam und ausgiebig) 

325 —— J große meh⸗ 
lige Kartoffel (noch heiß), viel- 
leiht ; Stüdichen Butter (Fann 
auch wegbleiben), reichlich ge- 
mablenen Kümmel, Salz nur nad) 
Bedarf, nach Belieben Schnitt 
laudy; Srotfcheiben 


Maurerkaviar 


125 g Limburger Käſe, joo bis 

J50 8. Reſte von Siedefleiſch, 

Wurſt ſchmeckt bier nicht fo 

gut), 40—sog Butter oder Mar⸗ 

Be Salz nur wenn nötig, 
rotfcheiben 


Öleiche Menge Flein gemwiegten Käfe 
gibt man zu troden Bebalkeiem gekoch⸗ 
ten Sellerie, den man ebenfalls klein 
zerhadt, mit etwas Mlayonnaife oder 
ganz wenig fchaumig gerührter Butter 
oder Margarine verrührt und dies auf 
Brot flreicht. Mit Salz und Schnitt. 
laud) würzen. 


Den durchs ‚Sieb gedrüdten, weichen 
Limburger mifcht man mit der nachge⸗ 
drückten heißen Kartoffel, rührt tüchtig 
die anderen Zutaten bei, ftreicht es auf 
Srotfcheiben und fireut Schnittlaud) 
darüber. Man kann anftelle von Butter 
auch fahnig gerührten Ouarg verwen- 
den. (Siehe auch „Käfefpeifen”). 


Zimburger durch die Wlafchine drehen, 
dann das Sleifch, das Banze mit der 
Bam erübrten (nicht serlaffenen!) 
utter ſehr gut vermifchen, auf Brot 
reichen und nach Belieben mit Schnitt- 
auch beſtreuen. 
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Warme Käjehrötchen 
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Glatte Brotfcheiben beträufelt man mit 
Milch (fie dürfen nicht zu weich wer- 
den) und läßt fie etwas liegen. Wäh⸗ 
re läßt man in einem Fleinen 
Pfännchen Käfe fchmelsen EEmmen⸗ 
taler ohne Kinde, oder anderen Schmels- 
käſe) und rührt dauernd um. Dann 
bädt man die Brotfchnitten auf einer 
Seite, beftreicht fie auf der gebadenen 
Seite mit geſchmolzenem Käfe und 
bädt raſch die andere Seite. — Heiß 
euftragen. ' 





Hefengebäd 


Weißbrot (Dicker Kuchen) 


% kg Weißmehl, 30 g Zefe, 
300 g Ouarg, so g Butter oder 
Margarine, 35 Salz, etwas 
mild, Ki zum SBeftreichen, et⸗ 
was Kümmel zum Beftreuen 


Die efe mit einem Eßloffel lauwar⸗ 
mer Wild glattrühren, das Mehl in 
eine Schüffel geben, in der Mitte des 
Mehls mit der angerührten Dr ein 
Eleines Teiglein anrühren (etwa ſo did 
wie ein dider Pfannfuchenteig), das 
ganze zugededt in die Nähe vom Zerd 
ſtellen; iſt der Vorteig gegangen, das 
zerlaſſene lauwarme Set den durchs 
Sieb geftrichenen Huarg und das Salz 
zugeben, fo viel lauwarme Milch zu 
rühren, bis der Teig die richtige Dide 
bat (er muß fo feit fein, daß er ſich 
von der Schüffel oder von der Zand 
ablöft), den Teig tüchtig fchlagen, bis 
er Blafen gibt und vollfländig glatt if, 
dann zudeden und wieder in die Wärme 
m Iſt er doppelt fo groß wie im 
nfang, jo formt man ein rundes Laib⸗ 
chen, gibt diefes ee ein gefettetes Blech, 
läßt es nody einmal an der Wärme Fur 
gehen, beftreicht es dann mit igel 
und beflreut es mit etwas Kümmel, 
dann bädt man das Brot bei guter 
gZitze. Badzeit etwa 3% Stunde). 
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Grahambrot 


% kg Schrotmehl, ; Eßlõöffel SI, 
20 —S 4 1 lauwarmes Waf- 
fer, 15 g Zefe, 20 g Zuder, 
250 g gemöhnliches Mehl, evtl. 
nod) etwas Waffer 


Hefenzopf 

J kg Mehl, 65—70 g sefe, Joog 
Hier arine, evtl, „—2 Eier oder 
Milch, 350—200 g Quarg, Jsog 
3uder, s—jJo g Salz, etwas zi⸗ 
tronenfchale, einige in Streifen 
gefchnittene abgezogene Mandeln 
oder gehadte Yrüffe sum Be- 
freuen 


Hefengugelhopf 

% kg Mehl, ss g efe, 1 Ei 
} Tetsff Salz, — zitro⸗ 
nenſchale, joo g Butter oder 
Margarine, 300 g Sultaninen, 
mild 
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Scrotmehl, Öl, Salz und 4 1 Waffer 
am Abend zufammenrühren, am ande- 
ren Tag die übrigen Zutaten zugeben, 
Teig gut durcharbeiten, in eine Kapfel- 
form füllen, geben Iaffen, bei mittlerer 
BSitze „%—2 Stunden baden (nicht 
friſch anfchneiden!) 


In der Hlitte des Mehls von zefe und 
Milch einen kleinen Vorteig machen (f. 
Weißbrot S. 249), diefen an der Wärme 
ehen laſſen, dann die übrigen Zutaten 
auwarm zugeben, den Teig fchlagen, 
bis ee fi) von der Schüffel Iöft (er 
darf nicht zu weich fein), wieder gehen 
laffen, aufs Nudelbrett nehmen, in drei 
Teile teilen, jeden Teil mit der Zand 
ausrollen, etwa fo lange wie das Yu- 
delbrett, einen Zopf flechten, diefen auf 
das gefettete Blech geben, noch kurz 
geben laffen, mit Eigelb, evtl. I—2 
Zier oder Milch beftreichen, mit ganz 
wenig Zuder (in die Eden freuen) und 
den gejchälten, in Scheiben gefchnitte- 
nen Hiandeln beftreuen. Den Zopf bei 
guter ige ) Stunde baden. — Das 
Eigelb zum Beftreichen behält man von 
den obengenannten Eiern zurück. Diefer 
Teig gelingt auch ohne Zugabe von 
Eiern. — Will man einen Zefenkranz 
machen, dann legt man den zefenzopf 
auf ein rundes Blech und verbindet 
Anfang und Ende gut. 


In der Mitte des Mehls mit der mit 
Milch angerührten Sefe Vorteig machen 
(ſ. Weißbrot 9.249), an der Wärme 
geben laſſen. Die übrigen Zutaten außer 
den Sultaninen zugeben, den Teig fchla- 
gen, bis er Blafen gibt (er muß wei- 
cher fein als der Sefenteig), zum aus 
noch die gemafchenen getrodneten Sul 
taninen unter den Teig fchaffen. Eine 
Gugelhopfform mit Set und Wed 
mehl gut vorrichten, den Teig hinein. 
geben, an die Wärme ftellen, bis er 
doppelt jo groß ift wie am Anfang. 
Den Gugelhopf bei mittlerer Zitze % 
bis ; Stunde baden. Nach dem Baden 
mit Zuder beftreuen. — Badform reich. 
lic) groß wählen, damit der Teig nicht 
darüber hinausgeht. 


Dampfnudeln 

Sefenteig von 4 kg Mehl; Al 
ilh, ) Eßlöffel Zuder, 30 g 

Butter oder Margarine 


Zwetichgennudeln 

Sefenteig von % kg Mehl; % kg 
Zwetfchgen, Zuder, I Ei oder 
Milh zum Beftreichen 


Kirſchennudeln 


Apfel im Schlafrock 


efenteig von 4 kg Mehl; 6 

mittelgroße Apfel, 30 g Sulta- 

ninen, ys g Butter oder Mar⸗ 
arine, 30 & Zuder, Eigelb oder 
ilch sum Beftreichen 


Sefenteig herftellen (ſ. S. 250 bei e⸗ 
fenzopf). Daraus etwa eigroße Au- 
eln formen, auf bemehltem Brett ge⸗ 
en laffen und dabei mit einem Tud) 
zudeden. — Mil, Sett, mit etwas 


Zuder in gut fchließendem Topf er- 
igen, die Dampfnudeln nebeneinander 
ineinlegen, bei mäßigem Seuer (ohne 


während des Badens den Dedel zu 
öffnen!) auf der Zerdplatte fertig bak⸗ 
fen; etwa 20—30 Minuten. 


gefenteig berftellen (ſiehe Zefenzopf 
.250), % cm did auswellen, gleich⸗ 
mäßige Vierecke abrädeln. Die Zwetſch⸗ 
gen wafchen, entfteinen. Auf jedes Teig- 
viered 4—s Zwetichgen legen, die Haut 
nad) unten, etwas Zuder darüber- 
freuen, den Teig über den Zwetſchgen 
sufammendrücden, etwas formen, auf 
ein bebuttertes Blech ſetzen, fodaß die 
par Seite nach) oben Fommt, mit Ki 
eftreichen, bei mittlerer Zitze baden. 
lady dem Baden mit Zuder beftreuen. 
Oder Zwetfchgennudeln im Ausbadteig. 
(Pfannkuchenteig ſ. S. 239). 


Gleiche Zubereitung wie bei Zwetſch⸗ 
gennudeln. 


efenteig herſtellen (ſtehe Zefenzopf 
* 250). Die üpfel fchälen und von oben 
ber vorfichtig etwas aushöhlen, daß das 
Kernhaus herausfommt. Die Zöhlung 
mit einem Stüdichen Butter, etwas Yes 
wafchenen Sultaninen und etwas Zuder 
ausfüllen. Den Teig % cm did aus 
wellen, gleichmäßige Vierede abrädeln, 
auf jedes Teigftück einen Apfel ſetzen, 
die vier Teigzipfel oben zuſammenkle⸗ 
ben, die Apfel auf gefettetes Blech fet- 
sen, mit Eigelb oder Mlargarine be- 
ftreichen und bei mittlerer Sie baden. 
Yiacdy dem Baden mit Zucker beftreuen. 
(Apfel, die leicht weich werden, ver- 
wenden). 
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Savarin 


efenteig von 375 g Mehl,) 
h alle Weißwein, 40 8 Zuder, 
J löffel Rum, 7 Teller Früchte 


Bienenftich 


% kg Mehl, so g Sefe, I Ei, 
80 en 60 £ Butter oder 
Ulergarine, 3 Teelöffel Salz, 
Wild); 200 & Mandeln oder Vüſſe, 
200 5 Zuder, 200 g Margarine 


Sartoffelkuchen 
‚Sefenteig von 2so ge Mehl; K 
efochte geriebene Kartoffel, *ıo 


ilch, 2 Eier, 40 g Speck, oder 
40 g Sett 


Kümmelftangen 

250 g Mehl, 20 g »efe, J00 
Margarine 3 er oder 75 3 
Quarg, Kümmel und Salz 
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gefenteig herftellen (fiehe Bugelhopf 
.250), (die Sultaninen weglaffen), den 
Teig in gefettete, mit Wecmehl be 
freute Ringform geben. Nachdem er 
gegangen ift, bei mittlerer Sitze baden, 
abkühlen Iaffen, dann mit dem mit Zuk⸗ 
fer und Rum verrührten Weißwein 
tränfen, auf einer Blasplatte anrichten, 
die Mitte des Rings mit gedünfteten 
Obſt füllen. Den Savarin mit Saft 
foße fervieren. 


Von den erften Zutaten Sefenteig ma⸗ 
den (ſ. S. 249), wie beim Streufel- 
tuchen, diefen auf dem vieredigen Blech 
ein Singer dic auswellen. Die Mandeln 
in kochendes Waffer geben, abziehen, in 
feine Streifen fchneiden, Zuder sugeben, 
mit der zerlafjenen Wlargarine beides 
verrühren. Die Maſſe auf dem ausge 
wellten Teig verteilen, den Kudyen % 
En % Stunde bei mittlerer Zige baf- 
en. 


ge berftellen wie su Weißbrot 
(.S.249), ein großes rundes Blech da- 
mit belegen. Die gefochten, geriebenen 
Kartoffeln mit der Milch glatt rühren, 
Eier zurühren, dann die hell ausgebra- 
tenen Sped’würfel mit ihrem Sett, et- 
was Margarine und Salz darunter 
mengen, abjdymeden, auf dem Teig. 
boden verteilen, bei guter Sitze baden, 
heiß zu Tiſch geben. Öbder: Beriebene 
Kartoffeln mit in den Teig verfneten, 
Teig auf gefettetem Blech ausrollen, 
mit Butter oder Margarine beftreichen 
und di mit Zuder und Zimt beftreuen. 


Die Zefe mit 2—3 Eßloffeln Milch 
eneühren, Mehl, Margarine und Salz 
auf dem Nudelbrett fein baden, die 
angerührte Zefe und das Fi oder den 
Quarg zugeben, den Teig zufammen- 
fneten, etwas an die Wärme ftellen, 
dann ausrollen, 72 cm lange und 
ſchwach fingerdide Stangen abfchneiden, 
auf ein bebuttertes Blech legen, mit 
Eigelb oder Milch beftreichen, mit 
Kümmel und Salz beftreuen, bei mitt- 
lerer Sitze baden. 


Spreewälder Quargkuchen 


gefenteig von % kg Mehl; 4% kg 
Quarg, 2 Eier, 250 g Sultani- 
nen, 40—60 g Zuder, Zitronen⸗ 
jaale, Vanille oder Danillezut- 
er, ; Bläschen Rum, 375 g ge 
Eochte, Kalte Kartoffeln 


Man bereitet einen le wie 8.249. 
Sefenteig geben laſſen, auswellen, auf 
— lech legen, nochmals gehen 
laſſen; — Quarg durchs 
Sieb ſtreichen, alle Zutaten sum Ouarg 
geben, Maffe gut verrühren, auf dem 

eig verteilen, glatt freichen, bei guter 
Site baden. 


Obftkuchenböden 


Hefeteigboden 


2so g Mehl, ıs g ssefe, Salz 
J5 g Zucker, mid, 30 8 Butter 
oder Margarine 


Backpulverteigboden 


2so g Miehl, Salz, 30 g Zucker, 
so 8 Butter oder Margarine, 3 
Teelöffel Backpulver, etwa !lıol 
Mil 


Mürbeteigboden 


J. 250 g Mehl, Salz, geriebene 
Zitronenfchale, 60 g Zucker 
80 & Margarine, 3 Teelöffel 
Backpulver 


2.250 g Mehl, 300 g Sett, Salz, 
etwas abgeriebene Zitronen- 


x 6o g Iuder, I Teelöf- 
Badpulver 


Zwetſchgenkuchen 


‘3 kg fchöne, feſte Zwetſchgen 
300 g Zuder, "geriebenes Schwarz 
brot, geftoßenen Zimt, sZefenteig 
von % kg Miehl (f.S. 249) 


Zubereitung fiehe ssefengebäl (S. 249). 
Den Teig nad) dem Gehen auswellen 
und auf ein gefettetes mit Wedmehl 
beftreutes Kuchenblech legen, nochmals 
geben laffen. 


Butter oder Margarine und Zucker 
haumig rühren, das gefiebte, mit dem 

adpulver vermifchte Mehl abwechje- 
Iungsweife mit der Milch zugeben, nad) 
Geſchmack etwas abgeriebene Zitronen- 
fchale, den Teig auf dem Nudelbrett 
verfneten, gleichmäßig auswellen und 
auf das vorbereitete Kuchenblech legen, 
den Rand gleichmäßig abjchneiden und 
einbiegen. 


Zubereitung ſiehe sSefengebäl (8. 249). 


Sett, Zuder, Mehl gleichmäßig zufam- 
menbaden, den Teig raſch zufammen- 
tneten, Ealtftellen, dan 4 cm did aus- 
wellen und die vorbereitete Kuchenform 
damit belegen. 


Die IZwetfchgen wafchen und ausfteinen. 
Den auf dem Blech gut gegangenen 
sefeteig ‚mit Brot, Zuder und Zimt 
leicht beftreuen, die Zwetſchgen dicht 
nebeneinander fegen, mit der Öffnung 
nach oben, mit Brot, Zucder und Zimt 
beftreuen, bei Hlittelhige baden. 
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Apfelkuchen 


efenteig oder Bad'pulverteig 
von 250 g Mehl; 3 kg Apfel, 
300 g Zuder, 20 g Sett, I Ei, 
Wedmehl oder fein verwiegtes 
Scwarzbrot, nach Belieben 20 g 
grob verwiegte Mandeln oder 
Safelnüffe 


SHeidelbeerfuchen 


% kg sJeidelbeeren, 300 g Zuk⸗ 
Ben ; —— Schwarsbrot, 
im 


Apfelkuchen mit Grießguß 


Teigboden aus Mürbteig YIr. 2 
oder Sefenteig; Buß: 41 Mild,, 
40 g groben Brief, ; Ki, sog 
Zuder, etwas geriebene Zitronen. 
fchale, 300 g Quarg 


Gedeckter Apfelkuchen 


Mürber Teig Vr. 2 von % kg 
Mehl; Iso g Zuder, 3—)% kg 
Üpfel, 3 Ei 


Apfelkuchen mit Kartoffelguß 


J kg Üpfel, 60 g gefchälte, ge- 
tiebene andeln oder Yrüffe, 
300 g Zuder, 75 g Wlargarine, 
J Ei, 125 g geriebene, Kalte Kar- 
toffeln, £ eriebene Zitronen, 
fchale, einmal MWlürbeteig Vr.) 
(f. S. 253) 


254 


Die Apfel jchälen, in, gleichmäßige 
Schnige fchneiden und einige Jeit ein- 
een eben laſſen, gut abtropfen 
affen und forsfältig mit dem Rüden 
nad) oben auf den leicht mit Weckmehl 
beftreuten Kuchenboden geben, dann mit 
einer Mlifchung aus zerlaffenem Sett, 
dem Saft der Äpfel und Eigelb beitrei- 
chen, Zuder und Zaſelnüſſe oder Man⸗ 
deln darüberfireuen und den Kuchen 
bei Mittelhige baden. Durchmefjer der 
Kuchenform 25 cm. 


Die Zeidelbeeren Bar mwafchen, gut 
abtropfen Iaffen. Sonftige Zubereitung 
wie Zwetfchgenfuchen. Den Kuchen ja 
nicht zu füß machen, lieber nachher noch 
Zucker überftreuen, er wird leicht feucht, 


Den Kuchen mit Apfeln belegen wie bei 
ApfelFuchen. 

Guß: Milch und Zucker Fochen Iaffen, 
Grieß einftreuen, weichfochen, Eigelb 
und Zitronenfchale unterrühren, dann 
den durchs Sieb geftrichenen Quarg und 
zuletzt den Eifönee unterheben; das 
Banze vor dem Baden über den mit 
üÜpfeln belegten Kuchen gießen. Bei gu⸗ 
ter Sie baden. 


Don dem Mlürbeteig einen Boden, 
Rand und Dedel auswellen, den Boden 
auf ein gefettetes Kuchenbledy Iegen, 
außen mit Eigelb beftreichen, den Rand 
aufſetzen, die gefchälten, in feine Schnitz- 
hen gejchnittenen Apfel mit Zucker 
mifhen, auf den Kuchenboden legen, 
den Teigrand oben mit Ei beftreichen, 
den Dedel auflegen, ebenfalls mit Ki 
ftreichen und den Kuchen in % bis J 
Stunde bei Mittelhitze baden, nach dem 
Erkalten mit Puderzuder beftreuen. 


Margarine fchaumig rühren, Zucer, 
Zitrone, Eigelb, dann Hiandeln und 
Kartoffeln unterrühren, den Kifchnee 
loſe untermifchen. Die eingezucerten 
Üpfelfchnige mit der Babel in den Buß 
tauchen, fauber auf ein mit Buttertei 
ausgelegtes Kuchenbled) legen, den Ke 
des Guffes übergießen, bei guter Site 
in %—) Stunde baden. 


Kirſchkuchen 

mit Mürbeteig Wr. ; oder 25 
J kg sserzfirfchen, etwa J00 g 
Zucker; Teigboden (f. S. 253) 


Sohannisbeerfuchen 


Wlürbeteis, 4 kg Johannis» 
beeren, 300 Zuder, einmal 
Grießguß (ſ. Apfelkuchen S. 254) 


Johannisbeerkuchen 
anderer Art 


Teigboden (ſ. S. 283), % kg Bee- 
ren, Iso g Zucker, 3—4 Blatt 
rote Gelatine (= 6—8 g) 


Aprikofenkuchen 


Mürbeteig Vr. 2 (f. ©. 253); 
375 g getrodinete Aprikofen, sog 
Zucer, % 1 Waffer 


Stachelbeerfuchen 


A aus % kg Miehl, 35 g 
efe, etwas Salz, Milk; Fein 
ett; Fein Ei in den Teig; Fett 
zum Seftreichen; 3 kg grüne 
Stachelbeeren; fpäter viel Juder. 
Buß: 125 g Buarg, I Ei, 25 g 
Mehl, 5 Prife Zimt, Zitronen- 
chale, 25—30 g Zuder und ie 
edarf nur fo viel Milch, da 

es ein fleifer Brei wird 


Erdbeerkuchen 


Mürbteig YIr.2 von 250o g Mehl 
( . S.255); ) kg Erdbeeren, 
J00— 25 Zuder, 3—4 Blatt 
rote Belatine (= 6—8 g) 


Kirfchen entfteinen, einzudern, den Ku⸗ 
chenteig halb fertigbaden, die gut ab» 
getropften den mit Zucker daraufe 
tun und fertigbaden. 


Den Kuchenboden halb fertigbaden, die 
eingezucerten TJohannisbeeren und den 
— aufſtreichen und den Kuchen hell⸗ 
gelb fertigbaden. 


Kuchenboden baden, Furz bevor er aus 
der Röhre genommen wird, die abge- 
tropften Beeren darauf mitbaden, er- 
Falten laffen, mit Buß überziehen und 
kaltſtellen. 

Guß: Beeren roh zuckern und Saft 
ziehen laſſen; bei 4 1 Saft 6 g Gela- 
tine verwenden; dieje Kalt einweichen 
mit dem beißen Saft auflöfen. Buß 
nad) Belieben füßen. 


Die gewajchenen Apritofen über VNacht 
einweichen, im Einweichwaffer mit dem 
Zucker mweichFochen, die Aprikofen zum 
Abtrodnen auf ein Sieb Iegen, den Saft 
mit Belatine eindiden (je g auf AD. 
Den Kuchenboden für fich baden, nad) 
dem AbFühlen fauber mit den Aprifo- 
fen belegen, den dicken Saft gleichmäßig 
darüber verteilen und Faltftellen. 


Teig: Mlan bereitet den efenteig und 
legt ihn recht dünn ausgewellt auf ge- 
fettetes Blech; dann gehen Iaffen, und 
vor dem Baden mit zerlaffenem Sett 
ftreichen. 

Buß: nn Quarg mit den 
anderen Zutaten feft zu einem fteifen 
Drei —— auf den rohen Teig⸗ 
boden den Brei ftreichen, die Beeren 
roh darüber verteilen, fertig baden, 
dann fofort heiß ſtark überzudern. 


Kuchenboden fertig baden; Beeren roh 
überzucdern, abtropfen laffen, auf den 
fertigen Kuchenboden legen; Beerenfaft 
auf 7% 1 verlängern; die Falt geweichte 
Gelatine mit Fochendheißem Saft auf 
Iöfen; etwas abfühlen Iaffen, dann über 
Ken erkalteten Kuchen gießen. But Fühl 
ellen. 
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Rhabarberkuchen 

220 g Mehl, 3100 g Butter oder 
Wlargarine, go g Zuder, ı Ki, 
% Pädchen Badpulver, Schale 
von % Zitrone, etwa % Kifchale 
voll Mil, I kg Rhabarber 


Marmeladekuchen 


Murbeteig von 375 g Mehl; 250 
bis 300 g dicke Marmelade 


Schneckennudeln 


% kg Mehl, 35 g sSefe, 150 8 
teodenen, frifchen Quarg,) Ki, 
80 2 Zuder, I Teelöffel Salz, 
Milch, etwas Zitronenfchale; 40 g 
Sutter oder Margarine, so bis 
60 g Juder, y Mlefferfpige Zimt, 
300 g Sultaninen 


Strenfelfuchen 


% kg Mehl, 35 g ʒefe, so g 
Zuder, 30 g Margarine, 5 Tee 
Iöffel Salz, Milch. 

Jsog Mlehl, Isog Zuder, J Tee 
löffel Zimt, 300—350 g Safel- 
nüffe, 350 g Butter oder Mar 
garine 
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Sutter oder Margarine — 

ren, Ei, Zucker, Zitronenſchale und Mehl 
dazugeben, mit dem legten Mehl das 
Backpulver und ganz wenig Milch. Teig 
gut verarbeiten, auswellen, in gefettete 
Springform legen, Rand formen, Rha⸗ 
barber roh gejchnitten darauf vertei- 
Ien, baden; gleich nach dem Fertig. 
baden heiß reichlich zudern (ja nicht 
vor dem Baden, fonft zieht der Rha⸗ 
barber Waſſer!). 


Don dem Mürbeteig einen Kuchenboden 
ausmwellen, eine Kuchenform damit be 
legen, die Marmelade darauffkreichen, 
von den Teigreften % cm breite Strei- 
fen mit dem Kuchenrädchen ausrädeln, 
diefe gitterförmig auf den Kuchen legen 
Streifen, ſowie Kucdyenrand mit Kigell 

oder Milch fireichen. Den Kuchen bei 
Mittelhitze baden. 


Aus Mehl, Sefe, Salz, durchgeftriche- 
nem Quarg, 678 Ei und etwas Zuk⸗ 
ter einen sSefenteig machen (f. Zefen⸗ 
zopf S. 250). Diefen fingerdid aus- 
wellen, 4 cm breite, etwa 30 cm lange 
Streifen abrädeln, mit der zerlaffenen 
Margarine beftreichen, die gereinigten 
Sultaninen darauflegen, geriebene Zi⸗ 
tronenfchale, etwas Zimt und Zuder 
darauf freuen, die Streifen zufammen- 
rollen, auf dem led) nochmals gehen 
laffen, bei guter Sie baden. 


efenteig bereiten aus Mehl, sSefe, 

ilch, Salz und Zuder, gehen Iaffen, 
auswellen, auf en lech finger- 
hoc) auflegen, noch s Min. gehen fen 
350 g Mehl, Zuder, die grob gehackten 
Safelnüffe und Zimt zufammen mifchen, 
dann mit Fühlen Sänden mit der ge- 
hackten Butter oder Margarine jo ver- 
reiben, daß es bröfelig wird und gleich. 
teilig verbunden if. Teig mit etwas 
Sett beftreichen, den Streufel darüber 
verteilen, bei mittlerer Zige etwa % 
Stunde baden. Die Vüſſe im Streufel 
Tann man aud) weglaffen). 





Nußkipfel 


% kg Mehl, 30 g zefe, 2 Eier, 
J0oo g Margarine, 80 g Zuder, 
3 Teelöffel Salz, joo g Be 
nüffe, 80 g Zuder, einige KEplöf- 
Mn Waffer, 40 g Butter oder 
argarıne, joo g Puderzuder, 
Zitronenfaft, etwas Waffer 


Zwiebelkuchen 


efenteig von 4 kg Mehl; — 

Als Belag: so g fett oder so 5 

Sped, soo g Zwiebeln, 40 g Mehl, 

— Milch, 3—4 g Kümmel, y Ei, 
alz 


Käſekuchen 


Mlürbeteig von 250 g Mehl; 
% kg trodenen frifchen Quarg, 
!e— 1 Milch, s0o joo g Mehl, 
2 ganze Eier, ſoo g Juder, 30 £ 
Korinthen, Zitronenfchale, 40 g 
Yrüffe oder Mandeln,) Meffer- 
fpise sSirfchhornfals oder Na⸗ 
von 


Teefuchen 


60 g Butter oder Margarine, 3 
Eier, go g Mandeln oder Nüſſe, 
4 3itronenfchale, 200 g Zuder, 
380 g Mehl, so g Stärkemehl 


Gerührter Gugelhopf 


200 8 Butter oder Mlargarine, 
200 g Zuder, 3—4 Eier, % kg 
Mehl, I päckchen Badpulver, 
Ya 1 Milch, abgeriebene 3i- 
teonenfchale 


Hausbud 17 K 


Aus Mehl, Sefe, Eiern, Sett, Salz mit 
etwas Milch und Zuder einen Sr 
teig machen, diefen J cm did auswellen, 
gleihmäßige Dreiecke abfchneiden, mit 
serlaffener Butter beftreichen und mit 
der aus gemahlenen Safelnüffen, Zucker 
und Waffer bergeftellten dicklichen Fülle 
beftreichen, zufammenrollen, Kipfel for- 
men, auf dem Blech nochmals gehen 
Laffen, bei guter Zitze baden, nach dem 
Baden mit der aus Puderzuder, Zitro- 
nenfaft und Waſſer hergeftellten Glaſur 
beftreichen. 


Zefenteig bereiten, gehen laſſen, aufs 
Blech legen; Zwiebeln grob wiegen, 
Spedwürfel hell ausbraten laſſen, zZwie⸗ 
beln darin hell dämpfen, Mehl, dann 
Mil, Sals und Kümmel beigeben, vom 
Seuer nehmen, mit Ei verquirlen und 
diefe analle auf den rohen ssefenteig 
ftreichen, bei Mittelhige %—% Stun 
den baden und heiß auftragen. 


Den Käfe durch ein sSaarfieb ftreichen, 
alle Zutaten mifchen, zuletzt den Schnee 
der Eiweiß darunterheben, auf den 
Kuchenboden ftreichen und den Kuchen 
bei guter Zitze ) Stunde baden. 


Butter oder Margarine fchaumig rüh- 
ren, Eigelb, 3itronenfchale und Zucker 
20 Minuten mitrühren, die gehäuteten, 
fein verwiegten Mandeln und das Mehl 
untermifchen, den fehr fteifen Kifchnee 
unterziehen. Eine Kapfelform mit Per- 
gamentpapier auslegen, gut einfetten, 
den Kuchen einfüllen, bei gelinder Site 
% Stunden baden. 


Berührten Teig machen wie bei Tee- 
Fuchen, mit dem letzten Mehl das Bad 
pulver untermifchen, den Kifchnee loſe 
unterziehen, den Teig in eine gut aus- 
geftrichene, mit Weckmehl Dbeftreute 
— füllen, eine Stunde bei Mittel⸗ 


ige baden. 
2$7 


Marmorkuchen 


Zutaten ſiehe gerührter Bugel- 
hopf, so—60 g Kakao oder ge⸗ 
tiebene SchoFolade 


Gefüllter Kranz 


Zutaten wie bei gerührtem Bu- 
gelhopf (j.S.257), Wlarmelade, 
so g gemahlene SZafelnüffe 


Weihnachtsftollen 


) kg Mehl, 40 g sSefe, 200 g 
Zucker, 200 g Sett, 250 g Sulta- 
ninen, 325 g gefchälte, geriebene 
Mandeln oder Wüffe, J Ei, I Eß⸗ 
Löffel Salz, etwas Zitronenfchale, 
Milch nach Bedarf, Vanillinzucker 


Schnigbrot 


»73 kg Miehl, 60 g sSefe, I kg 
gedörrte Birnen, I kg gedörrte 
Zwetſchgen, % k Krußkerne, ge 
ftoßenen Zimt, Velken,) Eßlof⸗ 
fel Salz 


— Teig machen, Eifchnee un- 
terheben, Maſſe in zwei gleiche Teile 
teilen, unter einen den Kakao mifchen 
und nun eine Lage weiße Waffe, dann 
ſchwarze, weiße ufw. in eine gut ge 
fettete, mit Weckmehl ausgeftreute 
Form füllen, die oberfte und unterfte 
Schicht ift weiße Maffe. 


Die fertige Mlaffe in eine Ringform 
füllen, nad) dem Erkalten ein- bis Zwei. 
mal durchjchneiden, mit Marmelade fül- 
Ien, zufammenfegen, außen auch mit 
Hlarmelade beftreichen, mit den Zaſel⸗ 
nüffen beftreuen. 


Vorteig machen (ſ. S. 2499, dann aus 
Mehl, efe, Mil, Salz, Zuder und 
Fett einen feften sSefenteig, dem man 
während des Änetens die übrigen Zuta- 
ten beigibt. Diefen Teig gut gehen Iaf- 
fen, auf dem Yyudelbrett Stollen for- 
men, noch einmal gehen laffen, mit zer- 
laffenem Sett beftreichen, in guter Zitze 
baden, zulegt noch einmal beftreichen 
und mit Vanillezucker beftreuen. 


Iwetfchgen und Birnen über Wacht ein- 
weichen, die Birnen am anderen Tag in 
Stücke fchneiden, die Zwetſchgen ent- 
fteinen, (die Birnen evtl, etwas weich⸗ 
fochen), die NVüſſe grob baden; in der 
Mitte des Mehls mit der Zefe einen 
Vorteig machen (f. S.249), iſt er gegan- 
gen, Zimt, Welfen, Salz zugeben und 
mit dem Einweichwaſſer des Gbftes 
einen feſten sSefenteig machen, zum 
Schluß die Srüchte unterfchaffen, den 
Teig gehen laſſen. Laibchen formen, 
diefe nochmals gehen Iaffen, dann in 
guter Sitze baden, nach dem Baden 
mit etwas Schnigbrühe beftreichen. 


Rleinbadwerf 


Teebrot 


300 g Fett, so g Quarg, Ei, 
I Teelöffel Zimt, 300 g Zucker, 
250 g Hiehl, 7 Teelöffel Bad- 
pulver, Ei zum Beftreichen 


Ausſtecherle 


80 g Fett, joo g Zuder, ) Ei, 
2so g Miehl, etwas Zitronen⸗ 
fchale, Teelöffel Badpulver, 
Ei sum DBeftreichen, etwas ssa- 
gelsuder zum Beſtreuen 


Mandelſpießchen 


125 8 Fett, 325 g Juder, ) Tee⸗ 
Löffel geſtoßenen Zimt, J Ki, 
200 & Yefchälte, geriebene Man⸗ 
deln oder Yrüfje, 250 g Mlehl, 
einige gefchälte, gehadte Man- 
deln zum Beftreuen, etwa 30 ge⸗ 
chälte Mandeln oder Vüſſe zum 
erzieren. 


Zimtwaffeln 


65 & Fett, 725 g Zucker, 2 Eier, 
3 ERlöffel Zimt, 250 g Mehl 


Albert⸗Keks 


joo g Zucker, „ Pädchen Vanille 
suder, ) Ei, 2 Eßlöffel Milch, 
725 g Mehl, 125 g Kartoffel⸗ 
mehl, 3 Teelöffel Backpulver 


Gefüllte Teeplätichen 


Diefelben Zutaten wie zu Xl- 
bert-Kets, etwas Johannisbeer⸗ 
gelee, Puderzucer 


Gerührten Teig machen, Baltftellen, etwa 

% cm did! ausmwellen, Sörmchen aus- 
ftechen, mit Ei beftreichen, in guter 
ige baden. 


Sett fchaumig rühren, Zuder und Zi 
mitrühren, Zitronenfchale, Wiehl und 
Badpulver untermengen, den Teig raſch 
sufsmmentneten, Kalt ftellen, etwa 4 cm 
dick ausmwellen, Plätschen ausftechen, auf 
bebuttertes Blech legen, mit Ei beſtrei⸗ 
chen, mit etwas Zuder beftreuen, in 
guter Bitze baden. 


Den aus fett, Zuder, Ei, Zimt, Mehl 
und geriebenen Mandeln gerührten Teig 
Baltftellen, dann ſtrohhalmdick auswel- 
Ien, gezackte Plätzchen ausftechen, mit 
Eiweiß bepinjeln, mit Mandeln be- 
ven, mit 7 geteilten Mandel beftek- 
en und bei mittlerer Site baden. 


Berührten Teig machen, mit der Zand 
Kleine Kugeln formen, in paffendes 
Waffeleifen geben, auf beiden Seiten 
gleichmäßig baden. 


Gerührten Teig machen, Ealtftellen, * 
em dide gleichmäßige Streifen auswel- 
len, das Xeibeifen darauf abdrücen, 
runde Plätschen ausftechen, bei mittlerer 
ige hellgelb baden. 


Denfelben Teig wie zu den Albert-Kefs 
— fo dünn wie möglich aus- 
wellen, runde Platzchen ausſtechen, bei 
der Zalfte der Pläschen in der Mlitte 
noch einmal ein Fleines Sörmchen aus- 
ftechen, die Plätzchen bei mittlerer Sitze 
bellgelb baden, nach dem Baden die 
ganzen Plätzchen mit Gelee beftreichen, 
die ausgeftschenen daraufjegen und mit 


. etwas Puderzuder beftreuen. 
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Gefüllte Schofoladeplägchen 


80 g Sett, 80 g Juder, 80 & ge⸗ 
mahlene Mandeln oder Yfüffe, 
80 g geriebene Schofolade, 125 8 
Mehl und 2 Eigelb, 60 & Jafel- 
nüffe sum Auswellen; Creme von 
40 g Butter oder Mlargarine, 
40 g Schofolade 


Mandelmakrönchen 


2 Eiweiß, 725 g Zuder, etwa 
325 g gejchälte, gemahlene Man⸗ 
deln oder Nüſſe, einige Tropfen 
Zitronenſaft 


Schokoladenmakrönchen 


2 Eiweiß, 80 g Schokolade, 80 
bis 700 5 gemahlene Wlandeln 
oder Nüſſe, einige gefchälte ganze 
Handeln oder Yrüffe zum Ver- 
zieren 


Haſelnußſchnitten 


325 g Pudersuder, 2 Liweiß, 7 
ei Zitronenfaft, J25 20 
felnüfje 


Haſelnußhãufchen 
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Aus Fett, 3uder, Mandeln, Schokolade, 
Mehl und Eiern Teig machen, diefen 
auf den Safelnüffen auswellen, ovale 
Pläschen ausftechen, diefe baden; nach 
dem Erkalten zwifchen je zwei etwas 
Ereme ftreichen. Zur Creme wird die 
Butter oder Mlargarine fchaumig ge- 
rührt und die an der Wärme zerlaffene 
Scyofolade dazu gerührt. 


Eiweiß zu fleifem Schnee fchlagen, Zuk⸗ 
fer mitrühren, — und die ge⸗ 
ſchälten, gemahlenen Mandeln unter- 
miſchen. Die Maſſe muß ſo dick ſein, 
daß ſich Klößchen formen laſſen; evtl. 
etwas mehr oder weniger Hiandeln 
verwenden.) Hlit zwei Kaffeelöffeln 
gleichmäßige Makronen formen, diefe 
auf gefettetem Blech einige Stunden 
abtrodnen Iaffen, dann bei ſchwacher 
ige baden. 


Eiweiß zu fleifem Schnee fchlagen, Zuk⸗ 
ter mitrühren, die an der Wärme flüf- 
fig gemachte Schofolade untermifchen, 
fo viel von den gemahlenen Hiandeln 
sugeben, bis die Mlaffe die richtige Dicke 
at, mit zwei Kaffeelöffeln Mafrönchen 
ormen, in die Mlitte eine gejchälte 
andel fteden; abtrocknen Iaffen, bei 
ſchwacher Site baden. 


Eiweiß zu fleifem Schnee ichlagen, den 
— ade zugeben, ebenfo 
iteonenfaft, fchaumig süßen. % Taſſe 
für die Blefur von der Maſſe weg- 
nehmen, dann die geriebenen Safelnüffe 
untermifchen, die Maſſe kurz zuſam⸗ 
menkneten, auf grobem Zucker zu einem 
— igen, ——— etwa 6 cm 
reiten Streifen auswellen, 2 cm breite 
Schnitten abjchneiden, auf bebuttertem 
Blech einige Stunden abtrodnen laſ⸗ 
ſen, glaſieren, bei ſchwacher Zitze baden. 


Die gleiche Maſſe wie zu Yafelnug- 
fchnitten herftellen, davon ee 
hen auf bebuttertes Blech fetzen, oben 
eine Eleine Vertiefung machen, abtrock 
nen laffen, in die Vertiefung etwas 
Glaſur geben, eine Safelnuß hinein⸗ 
jegen, die Zäufchen bei ſchwacher Gige 
acken. 


Zimtfterne 
2 Eiweiß, 725 g Puderzuder, 


125 Ulandeln oder üffe, 3 
Teelöffel Zimt 


Weipennefter 
2 Eiweiß, 80 g Juder, 80 8 


Schokolade, 150 g Hiandeln ober 
Yrüße, 1 Padchen Panillesuder 


Schufolademufcheln 


2 Eiweiß, 80 g Zuder, 80 g 
Schokolade, ) Meſſerſpitze Zimt, 
Meſſerſpitze Nelken, J00—J20 & 
gemahlene Mandeln oder Vüſſe, 
Zuder zum Formen 


Mandelhalbmonde 


2 Eiweiß, 325 8 Pudersuder, J25 
bis 150 g gefchälte, gemahlene 
Mandeln oder Wüffe, 3 Teelöf- 
fel Ziteonenfaft 


Eiweiß zu fteifem Schnee fchlagen, den 
gefiebten Puderzuder zugeben, fchaumig 
rühren, etwas von der Maſſe we u 
men zur Blafur, zu der übrigen Maſſe 
Zimt und gemahlene Mandeln geben, 
die Mlaffe auf grobem Zuder zufam- 
menfneten, etwa fingerdid ausmellen, 
Sterne ausftechen, Fe dem Blech einige 
Stunden abtrodnen lafjfen, mit der zu⸗ 
rüdbebaltenen GBlafur beftreichen, Cift 
die Blafur zu dünn, ix muß noch etwas 
—— zugegeben werden), die 
imtfterne werden bei ſchwacher Site 
gebaden. 


Die Mandeln fchälen, in Streifen fchnei- 
den, mit dem Zucker zufammen etwas 
röften, Eiweiß zu ſteifem Schnee fchla- 
gen, die flüffig gemachte Schofolade zu- 
eben, ebenjo die geröfteten, erfalteten 
andeln zugeben, von der Maſſe Kleine 
Zäufhen auf ein beftrichenes Blech 
feen, einige Stunden abtrodinen laſ⸗ 
fen, bei ſehr fchwacher Site baden. 


Eiweiß zu Schnee fchlagen, Zuder zu- 
geben, fchaumig rühren, die an der 
Wärme flüffig gemachte Schokolade, 
Zimt, Velen und Mlandeln unter- 
mifchen. Don der Maſſe Fleine Kugeln 
formen, diefe in Zuder wenden und in 
ein en drüden, fo daß eine 
Mufchel entfieht. Die Muſcheln auf be- 
buttertes Blech fetzen, abtrocknen Iaffen, 
bei fchwacher Site baden. 


Eiweiß zu fteifem Schnee fchlagen, den 
gefiebten Puderzuder und Zitronenfaft 
zugeben, fchaumig rühren, 4 Taffe von 
der Maſſe wegnehmen, zur übrigen 
Maſſe die Mandeln geben, die Maffe 
* dem Wellbrett auf Sandzucker kurz 
zuſammenkneten, 4 cm did auswellen, 
Balbmonde ausftechen, diefe auf bebut- 
tertem Blech abtrodinen laſſen, mit der 
zurücdbehaltenen Blafur, die man, wenn 
nötig, noch mit etwas Puderzuder ge- 
dicht hat, glafieren, und die Zalbmonde 
bei fchwacher Sitze baden. 
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Banilleplägchen 


250 g Zucer, 2 Kier, „ Päckchen 
Vanillezuder, 350—400 g Mehl, 
3 Teelöffel Badpulver, Enapp 
Yıs 1 Mildy 


Springerle 


250 g Zuder, 2 Eier, 3 Meſſer⸗ 
fpige Zirſchhornſalz, 400 g Mehl, 
3 Eplöffel Anis 


Pfeffernüſſe 


2so g Zucker, 3 Eier,) Eßloffel 
Zimt, 7 Meſſerſpitze Velken,) 
Priſe Pfeffer, co g Zitronat und 
Örangeat, 608 geſchälte, gemah- 
Iene Mandeln oder Yrüffe, 7 Meſ⸗ 
ferfpige Zirſchhornſalz, etwa 
350—400 g Mehl 


Apfelkrapfen 


Quargblätterteig f.S.237); aus 
ferdem 600800 8 füße, mürbe, 
gepugte Apfel, so g Sultaninen; 
Glafur: 300 g Puderzuder, et- 
was Waffer, 3 Teelöffel 3itro- 
nenfaft 


Zuder, LZier und Vanillesuder did 
fhaumig rühren, das gefiebte Mehl und 
Milch untermifchen, mit zwei Kaffee- 
löffeln runde Säufchen auf gefettetes, 
mit Wiehl beftäubtes Blech ſetzen, bei 
— Bitze baden. Schwache Ofen⸗ 
itze. 


Zucker und Eier dick ſchaumig rühren, 
das Zirſchhornſalz in einem Eßloffel 
Waſſer auflöfen, zugeben, das geſiebte 
Wiehl untermifchen, die Maſſe auf dem 
Brett Furz zufammentneten, den wei⸗ 
hen Teig etwa fingerdid ausmellen, 
auf dem ausgemwellten Teig etwas Mehl 
verreiben, den Springerlemodel dar- 
aufdrüden, die Springerle abfchneiden, 
auf ein bebuttertes, mit Anis beftreutes 
Blech fetzen, über Wacht abtrodinen laſ⸗ 
fen, am andern Tag bei fchwacher Bitze 
baden. Sehr fchwache Öberhite, 


Zucker und Eier ſchaumig rühren, die 
übrigen Zutaten zurühren, das en 
hornſalz in einem Eßloffel Waffer auf- 
löſen und zulegt mit dem gefiebten 
Mehl untermifchen; den Teig zuſammen⸗ 
fneten, etwa % cm did ausmellen, 
Eleine, runde Plätzchen ausftechen, diefe 
auf einem gefetteten Blech über Wacht 
ebtrodnen laffen, am andern Tag bei 
ſchwacher Site baden. 


Ouargblätterteig herftellen, diefen 4 cm 
di auswellen, runde Plätzchen aus- 
frechen; Sülle bereiten: Die Gpfel ſchä⸗ 
len, in feine Scheibchen fchneiden, die 
gereinigten Sultaninen untermijchen. 
Fülle auf jedes Pläschen geben, den 
Rand mit etwas Waffer beftreichen, die 
Hälfte des Teigs herüberfchlagen, daß 
man Krapfen befommt, diefe auf naß⸗ 
en Blech bei guter Hige baden. 

ad) dem Baden mit Glafur beftreichen. 


Honiglebfuchen 


Kalte Meaffe: 125 g Zucker, 
2 Kier, 3 Teelöffel Zimt, Meſſer⸗ 
ſpitze Nelkenpulver, J50 g 3itro- 
nat und Örangeat, I Gläschen 
Rum, etwa 300 g Mehl, ; Tee 
Löffel Badpulver; j 
geiße Maffe: 250 g Honig 
oder Kunfthonig, I50_g grobge- 
badte Mandeln oder Vüſſe, etwa 
200 g Mehl 


Zuckerlebkuchen 


2 Eier, 325 5 Zucker, sog ge 
chälte, — Mandeln oder 

üffe, so g 3itronat, 23 Eß⸗ 
Iöffel Rübenfirup, 2—3 g Zimt, 
etwas Zitronenfchale, 375—500 8 
Mehl, I) Teelöffel Backpulver; 
Glaſur: 925 g Puderzuder, et⸗ 
was Zitronenfaft, Wafler 


Kalte Maffe gut mifchen, Zonig heiß 
machen, Wlandeln und Miehl dazurüh- 
ren, beide Teigmafjen sufammenarbei- 
ten, am Brett durchEneten, jofort ) cm 
dick auswellen, LebFuchen fchneiden, auf 
gefettetem Blech (Abſtände laſſen!) bei 
guter Zige baden. 


Zuder und Eier fehaumig rühren, die 
efchälten, gemahlenen Mandeln, das 
Bl efchnittene Zitronat und die übri- 
gen utaten unterrühren, das gefiebte 

ehl zugeben, den Teig zuſammenkne⸗ 
ten, ſchwach 3 cm dic auswellen, Leb⸗ 
kuchen — über Vacht auf ge 
fettetem Blech abtrodnen laffen, am 
andern Tag baden bei mittlerer Site. 
Vach dem Zrfalten glafieren. 
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Süß⸗Kirſchen eindünften 


Sohannisbeeren eindünften 
(als Kuchenbelag) 


Stachelbeeren grün 


264 


Die Kirchen wafchen, entftielen, nach 
Belieben entfteinen, in die fauber ge- 
wafchenen Gläfer füllen, ee 
(3 1 Waffer mit 250 g Zucker Fochen), 
erfaltet über die Kirfhen gießen, die 
Gläfer müffen oben 2—3 cm breiten 
leeren Raum haben, den Glasrand 
abtrodnen, den ganzen Ring darauf. 
legen, den Dedel und die Klammer dar- 
auftun, bei 80 Brad 25 Minuten fteri- 
lifieren. YIach dem Abkühlen die Klam- 
mer entfernen. Auf diefe Weife kann 
man alle Kirjcy- Früchte (Sauerfirfchen, 
Kornelfirfchen, Mirabellen, Reineclau- 
den) fterilifieren. Die Zuckerzugabe rich. 
tet fi) nach dem Zucdergehalt der 
Früchte. 


Die Johannisbeeren werden gewaſchen, 
entſtielt und verleſen, in reine Gläſer 
ſchichtweiſe mit der gleichen Menge 
Zucker eingefüllt; dann ſchließt man die 
Gläſer und kocht ſie, vom Augenblick 
des Kochens an 32 Min. bei so Brad, 


Wan verwendet nur kleine unreife 

Stachelbeeren. Sie werden vor dem 

Kinfüllen mit einem fpigen barten 

—— durchſtochen. Zuderlöfung (31 
aſſer, 375 g Zucker). 


Rhabarber zu Kuchen 
oder Kompott 


Rhabarber in Flaſchen 


Heidelbeeren in Flaſchen 


Ningäpfel 


Süßſaure Zwetſchgen 


4 kg 3wetſchgen, etwa 1% kg 
Zuder, 3 1 guten Weineffig, ei- 
nige Studien ganzen Zimt, S 
bis 6 Velten 


Die dien, zarten Rhabarberftengel in 
ganz gleiche Stücke fchneiden (ungefähr 
s cm). Sie werden fauber in die Bläfer 
geftellt und mit Zucker überftreut. Auf 

kg rechnet man 300 g Juder, über 
Hadt ftehen Iaffen, dann mit dem noch 
notwendigen abgefochten Waffer auf- 
füllen und 30 Minuten bei 90 Grad 
erhitzen. 


Kleine Rhabarberftüde in hal fül⸗ 
len, dieſe mit friſchem, kaltem Waſſer 
ganz vollfüllen, zukorken, im Keller 
aufbewahren. (ält ſich in kühlem Kel⸗ 
ler gut). 


Zeidelbeeren waſchen, abtropfen laſſen, 
mit dem Zucker (3 kg Beeren, % kg 
Zucker) einmal aufkochen, heiß in vor 
ewärmte Slafchen füllen, mit einem 

ulläppchen zubinden, im Keller auf 
bewahren. 


Die Üpfel fchälen, in Scheiben fchnei- 
den, das Kernhaus ausftechen, auf eine 
Schnur ziehen, in Zug ee bei heißem 
Wetter trodnen oder auf Zürden legen 
Chöchftens zwei lagen aufeinander), auf 
nicht zu heißem Zerd trodnen, fie fol- 
len nicht über 80 Brad erhigt werben. 
Die Apfel find fertig, wenn I" ſich wie 
weiches Leder anfafjen. Sie follen beim 
Zufammenbiegen nicht brechen. 


Die tadellos guten Iwetfchgen jauber 
wafchen, die Stiele Fürzen und mit 
einer Yyadel einigemale durchſtupfen, 
Zucder und Eifig aufkochen, erFaltet über 
die Zwetfchgen gießen, am nächften Tag 
den Saft mit den Gewürzen unter flet- 
ßigem Schäumen aufkochen, lauwarm 
über die Zwetfchgen gießen, am näch—⸗ 
ſten Tag alles miteinander Fochen, nach 
4—$ Wiinuten die 3wetſchgen heraus» 
nehmen, den Saft didlid) einfochen und 
alles — in Steintöpfe einfüllen, 
diefe mit Zellophan zubinden. 
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Süßfaurer Kürbis 


Unreife Tomaten 


Ge % kg Srucht, 200 g Zucker 
—— Sitronenfchale, ganzen 
im 


Dreifeucht 


3 kg ausgefteinte, ſchwarze Kir- 
ſchen, 4% kg Zuder, % kg Jo⸗ 
bannisbeeren, 250 g Zuder, % kg 
säimbeeren, 250 g Zuder 


Preifelbeeren 
Ge % kg Beeren, 375 g Zuder 


oder: 
% kg Beeren, 4% kg Zuder 


» 


Den Kürbis fchälen, mit einem filber- 
nen Löffel vom Kernhaus befreien, in 
gleichmäßige Schnitze fchneiden, in ver- 
dünntem Eſſig über Wacht Tiegen Iaffen, 
in neuem verdünntem Eſſig mit Zucder 
(% 1 Eſſig, 250 g Zuder), reichlich 3i- 
teonenfchale, pulverifierten Ingwer (je 
5 kg Sruchtmaffe nur J0 g Ingwer), 
durchkochen, den Kürbis darin glafig 
Fochen, herausnehmen, den Saft etwas 
einfochen, abgefühlt über den Kürbis 
in einen Steintopf legen, mit 3ellophan 
subinden. 


Vicht mehr reif gewordene Tomaten, 
welche aber nicht Eleiner fein dürfen 
als eine Walnuß, im Waſſer weichko⸗ 
chen, ablaufen Iaffen, mit Weineffig be- 
Een über Wacht ſtehen Iaffen, den 
uder mit den Bewürzen läutern, die 
Früchte einige Zeitlang mitkochen, in 
Bläfer füllen, den Saft einkochen, über 
die Srüchte geben. Man läutert den 
Zucer in Weineffig, den man mit Waf- 
® Berne Kann. Mit Zellophan zu⸗ 
inden. 


Sohannisbeeren und sZimbeeren mit 
dem Zucker mifchen, einige Stunden 
ſtehen Iaffen, unter Schütteln in einem 
tadellofen Befäß einigemale aufkochen 
laffen, die Beeren herausnehmen, die 
Kirfchen in dem Saft weichfochen und 
den Saft, wenn nötig, eindicen. Über 
die Beeren gießen. Dann wird die Mar⸗ 
melsde am nächften Tag mit Rum- 
papier bedeckt und die Bläfer mit Zello- 
phan gut zugebunden! 


Die gelefenen, gewafchenen Beeren mit 
dem Zuder einmal aufkochen Iaffen, et- 
was Zimt dazugeben, die Beeren heiß 
in vorgewärmte Steintöpfe füllen, den 
Saft noch etwas einfochen, über die 
Beeren gießen, am andern Tag zubin⸗ 
den. 


Beeren mit der Sälfte des Zuckers Fo- 
chen, dann vom Seuer nehmen; die an- 
dere Zälfte Zucder langſam dazugeben 
und dauernd mittels Solzlöffel rühren, 
bis fie ziemlich erkaltet find. Diefe 
Maſſe wird dic wie Belee. 


Schwarze Johannisbeeren 


1% kg fchwarze Johannisbeeren, 
2so g Juder 


Erdbeeren in Zucker 
% kg Beeren, 375 g Zuder 


Zwetichgenmarmelade 


3 kg Iwetfchgen, % kg Zuder, 
nad) Belieben etwas Weineffig 


Hagenbuttenmarf 
% kg Mark, 3 kg Zuder 


Quittenpafte 


Die TJohannisbeeren wachen und mit 
einer Gabel abftreifen, Zucker läutern, 
erkaltet über die Beeren gießen und 
über Nacht ſtehen Iaffen. Am nächſten 
Morgen alles miteinander langſam zum 
Kochen bringen und Fr der sSerdjeite 
weichdämpfen. In GBläfer füllen, nad) 
dem Erkalten mit Rumpapier bededen, 
zubinden. 


Die Beeren unter Rütteln 20 Minuten 
kochen, den Zucker zugeben, nochmals 
15 Minuten unter Rühren Fochen, heiß 
in Pleine Bläfer füllen. Wach dem Er⸗ 
Eon mit Rumpapier bededen, zubin- 
en. 


Zwetfchgen ausfteinen, durch die Ma—⸗ 
fchine treiben, mit dem Zucder mifchen, 
unter öfterem Umrühren einige Stun- 
den an der „Jerdfeite Fochen bis die 
Marmelade did if. In gut vorge 
wärmte Steintöpfe füllen, nach dem Er⸗ 
Falten zubinden. (Wenn man obenauf 
Zimtpulver ftäubt, hält ſich die Mar⸗ 
melade befjer). 


Sagebutten halbieren, forsfältig ent- 
fernen und auf ein Tuch ffreuen, dann 
mit zweiten Tuch abreiben (nicht wa 
fchen, weil fie fonft leicht fchimmeln); 
3—4 Tage in einer Porzellanjchüffel in 
den Keller ftellen; find fie weich, durch 
ein ſehr feines —— ſtreichen, wie⸗ 
gen, mit dem Zucker miſchen, auf ſchwa⸗ 
chem euer unter Rühren bis ans Ko- 
chen kommen laffen, faft Faltrühren, in 
Töpfe füllen, mit Rumpapier bededen, 
zubinden. 


Weidygefochte Quitten durch ein Zaar⸗ 
u ftreichen, zu einem dicken Mus ein 
ochen, zu je) kg Mlus | kg Zucker 
mifchen und noch bee eindicen (jes 
doch nicht zu dick), auf ein mit Wachs 
beftrichenes Blech ftreichen, ungefähr 
) cm dich, in mäßiger Wärme trodnen, 
beliebige Sormen ausftechen, in Zagel⸗ 
zuder wenden. 
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Aprikoſenmarmelade 


Kirſchenmarmelade 

3% kg entfteinte Kirſchen, 250 g 
Zucker, etwas ganzen Zimt 
Brombeermarmelade 

3 kg Frucht, % kg Zuder 


Apfel⸗ oder Quittengelee 


4 kg unreife Apfel oder Quitten, 
3% kg Zuder, 4 1 Waffer, nad) 
Geſchmack !s 1 Weißwein, Fi 
teone oder Vanille 


MWeingelee 


I» kg Saft, A kg beften Ein. 
machzucer 


Johannisbeergelee 


Johannisbeergelee andere Art 
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Aprikoſen waſchen, entſteinen, mit ganz 
wenig Waſſer weichdämpfen, auf I 1 
Merk % kg Keiftallzuder. Beide mit- 
einander toden, bis es die nötige Dicke 
bat. Mit Aumpapier bededt aufbe- 
wahren. 

Die Zutaten auf der Zerdſeite mufig 
tochen, noch warm in Gläfer füllen, 
nach dem Erkalten subinden. 


Die Beeren lefen, wafchen und mit dem 
Zucker dicklich Kochen, unter Umftänden 
den Saft noch mehr eindiden, in Blä- 
fer füllen, erfaltet zubinden. 


Das Gbft nicht fchälen und das Kern⸗ 
aus nicht entfernen, pugen, in Schnitse 
hneiden, mit Waffer gut bededen und 

weichFochen, durch ein Geleetuch laufen 
Laffen, nicht rühren oder preſſen. Auf 
je % 1 Saft 250-375 g Zuder auswie- 
gen, beide miteinander kochen, abjchäu- 
men; bildet ſich nicht mehr viel Schaum, 
die Gewürze dazugeben. Sieht die Ah 
rötlich) aus und geliert fie, jo wird fie 
in Beleegläfer gefüllt. 


Nicht reif gewordene Weintrauben mit 
wenig Waffer weichkochen, auspreffen, 
den Saft filtrieren, auf ) 1 600 g Zuk⸗ 
fer rechnen, mifchen, bis zur Gelee- 
probe Fochen. 


Die Beeren absupfen, etwas zerdrüf- 
ten, mit wenig Wafjer einmal auffo- 
chen, den Saft durch ein Tuch laufen 
laffen, auf 3 kg Saft 3 kg Zuder ge- 
ben, diefen langfam unter Rühren ein- 
laufen laffen, einmal aufkochen Iaffen. 
Die GBeleeprobe machen (ein Tropfen 
Saft muß auf einer Untertaffe fehr 
bald geftehen), das Feuer ausmachen, 
das Gelee einen Augenblick ftehen laſ⸗ 
fen und in die erwärmten Bläfer füllen. 


Auf I kg Beeren ; kg Zuder nehmen, 
mit wenig Waffer mifchen, unter Schüt- 
teln ys Minuten Fochen, den ablaufen- 
den Saft gleich in heiße Geleegläfer 
laufen laffen. Den Rüdftand als Mar- 
melade verwenden. 


ee 


Rohes Johannisbeergelee 


Steriliſieren von Kirſchſaft 


2% kg entſteinte Kirſchen, % 1 
Waffen, #4 kg Zuder 


Erdbeerfaft 


2 kg Garten⸗Erdbeeren, )1 Waf- 
ſer, 40 3itronenfäure oder 
Weinfteinjäure, 3 kg Zuder 


Sterilifierter Moft 


Ganze Tomaten 


Tomatenmark 


Auf je j kg Saft nimmt man J—ıyı kg 
Einmachzucker. Die Beeren wafchen, ab- 
freifen, auf dem Seuer erwärmen bis 
fie plagen, wegnehmen, auf ein Tuch 
N, den Saft ablaufen Iaffen, die 

eeren auspreffen. Mlindeftens 2 Stun- 
den mittels Zolzlöffel in einem Por- 
selangefäß nad) einer Seite rühren; 
in reine Bläfer füllen. Wenn das Be- 
lee zu erftarren beginnt mit 3ellophan 
zubinden. — Diefes Gelee ift nicht fo 
lange baltbar wie gekochtes, aber ge- 
fünder und aromatifcher. 


Kirfchen ausfteinen, in Zuckerwaſſer 
en abgießen, den Saft in Sla- 
fchen füllen und 25 Mlinuten bei 75 Grad 
fterilifieren. Die Kirfchen kann man zu 
einem KirfchFuchen verwenden. 


Waffer und Weinfteinfäure aufkochen, 
kalt über die Krdbeeren gießen, über 
Yacht ſtehen laſſen, ablaufen Iaffen, in 
dem Saft den vorgefchriebenen Zuder 
unter Rühren auflöfen, in Slafchen fül- 
Ien, zuforfen, im Keller aufbewahren. 
— Verhältnis: jey kg Saft — A kg 
ucker. 


Soll Moſt nicht vergären, ſo füllt man 
ihn in Weinflaſchen, ſtellt dieſe auf ein 
Tuch in einem Waſchkeſſel, umwickelt 
die Flaſchen mit Tüchern oder Zolz⸗ 
wolle, füllt den Keſſel mit Waſſer, ſo⸗ 
daß die Flaſchen halb damit bedeckt 
ſind, ſtellt in eine Flaſche ein Thermo⸗ 
meter, fterilifiert 20 Minuten bei 75 
Grad, nimmt jede Slafche einzeln ber- 
aus und Forft fie noch heiß zu; man 
Fann die Slafchen nachher verfiegeln. 


Schöne fefte, reife Tomaten wajchen, 
in die Bläfer füllen, nachdem fie mehr, 
mals durchftochen find, mit — 
(je 3 1 Waſſer, Jo g Salz) übergießen, 
% Stunden bei 75 Brad erhiten. 


Nicht fo fchöne reife Tomaten fauber 
utzen, weichFochen, durchftreichen, das 

art dick eintochen, heiß in vorge. 
wärmte Slafchen füllen, ſofort zukor⸗ 
fen und verfiegeln. 
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Sarstten und Erbſen Dünften 


Bohnen 


Salzbohnen in Flafchen 
s kg Bohnen, 250 g Salz 


Salzbohnen im Fat 
s kg Bohnen, % kg Salz 


Gedörrte Bohnen 


Süßſaure Gurken 


3 kg Burfenfchnige, 375 g Zuk⸗ 
fer, %4 1 Weineffig, 4 1 Waſſer, 
ganzen Zimt, einige Velken 
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Ban; frifhe Erbſen ausbrodeln, in 
Salzwaffer einmal aufkochen, ablaufen 
Iaffen, die Karotten in — ein⸗ 
mal aufkochen, ſchälen, mit den Brockel⸗ 
erbſen miſchen, in Bläfer füllen, Salz 
waffer übergießen 4 1 Waffer und Jo g 
Salz) und eine Stunde bei oo Brad 
fterilifieren. Am nächften Tag zum zwei» 
alt fterilifieren (% Stunde bei J00 
rad). 


leiſchige, friſche Bohnen putzen, ho⸗ 
eln, ſchnitzeln, s—jo Minuten vor- 
kochen, abjchreden, ſchön in Gläſer 
füllen, mit Salzwaſſer begießen, eine 
Stunde bei joo Brad einkochen. Vach 
einem Tag zum zweitenmal bei joo 
Grad eine Viertelftunde einfochen. 


Die vorbereiteten Bohnen mit dem 
Salz mifchen, preffen und über Wacht 
ftehen laſſen, in Slafchen füllen, fo Fa 
wie möglich einprefjen, noch fo viel fri⸗ 
ee Salzwaſſer darübergießen, daß die 

ohnen bedeckt find, zuforken; im Kel- 
ler aufbewahren. 


Die vorgerichteten Bohnen in das ta- 
dellos faubere Faß Iagenweife mit dem 
Salz ſehr gut einftampfen, bis ſich Waf- 
fer bildet; ein fauberes Tuch und ein 
— darauflegen, mit einem 

tein beſchweren. Alle s—jo Tage nach⸗ 
Ser und die Bohnen abmwafchen, die 

rühe muß 3—4 cm über den Bohnen 
fteben, — Bohnen vor Gebrauch über 
Wacht wäffern. 


Die vorgerichteten Bohnen Furz ab- 
kochen, abſchrecken, ablaufen Iaffen, aus» 
breiten und trocknen oder auf der Dörre 
halten, bis fie zäh find. Die gie darf 
80 Brad nicht überfteigen. 


Schöne reife Gurken fchälen, halbieren, 
mit einem filbernen Löffel aushöhlen, 
in pelon: ige Schnitge fchneiden, mit 
Salz einreiben, auf einem Brett über 
Yacht ausgebreitet ftehen laſſen; am 
andern Morgen die Burfen abtrodnen 
und im Eſſig mit den Gewürzen glafig 
tochen. In ein Blas füllen und zubin- 
den. Wlan kann den Saft auch etwas 
eindiden. 





Kleine Eſſiggurken 

320 Kleine Burfen, 3 Liter Wein- 
eſſig, 2 Löffel weiße Pfefferkör- 
ner, Salz, Perlzwiebel, Eitragen, 
Dil, ; Sachen Senfförner (vom 
an en deutfchen Ader- 
en 


Salzgurfen 


Senf» uber Teufelsgurken 


Die Burfen fauber pußen, von Blüte 
und Stiel befreien, über Yacht in Salz. 
wafjer legen, am nächſten Tag den 
Weineffig mit DiN und Senchel auf- 
tochen und erfaltet über die mit den 
anderen Gewürzen eingefchichteten Bur- 
fen gießen; am dritten Tag den Eſſig 
abgießen, aufkochen, Kalt über die Bur- 
ten gießen; am vierten Tag die Burfen 
einmal in Eſſig auffochen laffen, alles 
in ein großes Blas füllen, mit dem 
Senffädchen belegen, zubinden. Wlan 
Tann den Eſſig auch mit Salzwaffer 
verdünnen, auf 4 1 Eifig 4 1 Waſſer 
und 25 g Salz. 


albgewachſene Burfen 32—j8 Stun- 
den in Faltes Waffer legen, am ande- 
ren Tag eine Salslöfung madyen, auf 
3 1Waffer so g Sals, man fchichtet die 
Gurken lagenweife mit Weintrauben», 
Sauerkirſch⸗ Johannisbeerblättern, Dill, 
Eſtragon, Pfefferförnern und Perl. 
3wiebeln ein, gießt das Salsmwaffer über, 
befchwert mit einem Stein und legt ein 
Senffädchen obenauf, läßt den Topf 
an nicht zu Fühlem Ort fiehen, bis die 
Mildfäuregärung vollendet ift. Schüt- 
tet alle Slüffigkeit weg, wäfcht die Bur- 
ten, gießt frifches Salzwaffer darüber. 
Die Gurken werden im Xeller aufbe- 
wahrt und müfjfen von Zeit zu Zeit wie 
Sauerfraut abgewaſchen werden. 


Die Burfen fchälen, in der Mitte durch- 
fchneiden, mit einem filbernen Löffel 
aushöhlen, über Nacht eingefalzen fte- 
ben Iaffen, am nächften Wiorgen abrei- 
ben und zum Abtrodnen auf ein Brett 
legen, dann lagenweife mit Senfförnern, 
Perlzwiebeln, Velken, Di und Kftra- 
son einfchichten,. den erkalteten Wein- 
eſſig darübergießen, diefen drei Tage 
hintereinander aufkochen und heiß über 
die Gurken gießen. Sind dann die Bur- 
ken er ein Senfjädchen aufle- 
gen und zubinden. 
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Gemijchte Eſſigfrüchte 
kleinen Blumenkohl, 15 kleine 
Karotten, 2 kleine Sellerieknol 
len, 32 kleine Tomaten, 30 Kleine 
Bohnen, 20 Radieschen, 30 Kleine 
Eſſiggurken, 20 Champignons, 
Sals, Perlzwiebel, Pfefferför- 
ner, Grelten, 3 1 Weineffig 
Man kann nach Belieben auch 
fingerlange Maiskolben, einige 
Scheibchen Meerrettich und Spar⸗ 
el mit verwenden, auch Fleine 
fefte Pilze (Pfifferlinge, Stein- 


pilze, Champignons ufw.) 


Sauerkraut einmachen 


3 große Krautköpfe, so g Salz, 
2 Eßloffel Zucer, evtl. einige 
Woacjolderbeeren 


Eier einlegen 


J20 EÆier, 7 1 Wafferglas, 9 1 
Waffer oder ſtatt Wefferglas 
— ſogenannten Sumpf- 
a 
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Die Gemüſe forgfältig pugen, den Blu⸗ 
menfohl in Röschen teilen, die abge- 
wellten Karotten fchälen, bübfch fchnei- 
den, die Bohnen in fchräge Vierede 
fhneiden, Sellerie und Karottenfcheib- 
chen mit Ausftecher ausftechen, dann je- 
des für fich in Salzwaſfer weichfochen, 
gut abtropfen Iaffen. Die Eſſiggurken 
über Nacht einſalzen, dann alles mit- 
einander möglichft abwechflungsreich 
mit den Gewürzen einfchichten, dann 
den aufgefochten, erfalteten Eſſig da- 
— nad) fünf Tagen den sEj- 
fig abgießen, etwas Eſſig dasugießen, 
nochmals aufkochen, über die Gemüfe 
gießen, die ganz von Eſſig bedecdt fein 
müffen. 


Das Kraut fein hobeln und Iagenweife 
mit Salz und Zucker in das tadellos 
ebrühte Krautfag einfüllen, einftamp- 
en, bis fich Brühe bildet. Ein Tuch 
und ein ſauberes Brettchen darüber Ie- 
gen, mit einem Stein befchweren, alle 
8—J0 Tage das Kraut abwafchen. Die 
Brühe muß immer über das Kraut ge 
ben. Es ift gut, wenn man öfters, etwa 
im Jeitraum von 4—6 Wochen, Kraut 
einmacht, es ift dann weniger fauer, als 
wenn man nur einmal im sSerbft das 
ganze Kraut einmacht. — Unten in das 
aß ganze reine Krautblätter legen, 
odaß der Boden bededt ift, 


Die Eier im März ober April einle- 
gen. Zuerft die Bier durchleuchten und 
nur tadellos frifche Kier verwenden, 
diefe mit der Spite nad) unten in 
einen fauberen s£imer einftellen, die 
fhmugigen vorher etwas abreiben, 
durch aneinanderflopfen prüfen, ob alle 
ganz find. Das Wafferglas mit dem 
Waſſer gut verrühren, über die Kier 
fchütten, im Keller aufbewahren. Wenn 
man ſtatt Wafferglas Kalt verwendet, 
fo muß man diefen mit Waffer fo ver- 
dünnen, daß etwa I Zandvoll Kalk in 
I großen Kimer Waffer gut ver 
rührt wird. — Wenn ein fchlechtes oder 
3erfprungenes Si miteingelegt wird, 
verderben bald alle Eier in dem Gefäß. 
Daher größte Sorgfalt! 
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Hausbuch 185 k 


Maße und Bemwichte 


3 EBlöffel Mehl 

3 Elöffel Zucker 

> Eplöffel Salz 

) Teelöffel Salz 

3 EBlöffel Stärfemehl 
J Teelöffel Stärfemehl 
» ERlöffel Grieß 

3 EBlöffel Keis 

7 EBlöffel Gaferflocden 
Eßloffel Braupen 

3 ERlöffel flüffiges Fett 
3 Eßlöffel feftes Sett 

) Ei wiegt etwa 


Il 


Sachweiſer des Rochbuchteils 


Ackerſalat 397 

Apfel im Schlafrock 25) 
Apfel mit Kandiszucker 226 
üpfel-Schlagrahm 232 
Albert-Kefs 259 
Altbayrifche Sauernfuppe 274 
Apfelauflauf 230 
Apfelbrei 225 
Apfelbettelmann 230 
Apfelgelee 268 
Apfelfrapfen 262 
Apfelfompott 225 
Apfelkuchen 254 

—, gededter 254 

— mit Brießguß 254 

— mit Kartoffelguß 254 
Apfelquarg 278 
Apfelfalat 225 
Apfelfinenfulze 233 
Apfelftrudel 233 
Aprikoſenkuchen 255 
Aprifofenmarmelade 268 
Arme Ritter 230 
Aussebadene Bemüfe 392 
Ausftecherle 259 


Badpulverteigboden 253 

Bauerneffen aus Buttermilch) 
mit Kartoffeln 275 

Bauerneffen (aus der Rhön) 275 

Bauernfrühſtück 774 

Bauernfuppe, holfteinifche 235 

Bayrifch-Kraut 787 

Beerenobſt 227 

Beilagen I92 


Bienenſtich 252 
Biertunfe 227 
Birnen 226 
Birnenfompott in braunem 
Zuder 226 
Biskottenſuppe I57 
Blumentohlgemüfe I86 
Blumenkohl im Ausbadteig 392 
—, überbadener 792 
Slumentohlfalat 399 
Blumenkohlſuppe 757 
Bohneneintopf aus weißen 
Bohnen 235 
Bohnen 270 
—, gedörrte I86, 270 
Bohnengemüfe I85 
Bohnenſalat 398 
Bohnenſuppe I52 
Brätfnödelfuppe 357 
Srätlinge 39) 
Brech-Spargel 384 
Bries⸗Ragout 377 
Brodelerbfen 786 
Brombeermarmelade 268 
Brotaufftriche 246 
Brotaufftrihe aus Marmelade 
246 
Brotaufftriche mit Quarg 246 
Brotbelag mit Sellerie 247 
Brot-Kartoffelfnödel 207 
Brotfpeife mit Käfe 243 
Brotfuppe 353 
—, ihwäbifche 353 
—, füße 357 
Bunte Schüffel I59 
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Buttermilch, heiß, mit Anis 278 

Buttermilchfchale mit Erd⸗ 
beeren 278 

SButtermilchfchüffel mit Perl- 
graupen und Birnen 238 

— Kalt 278 

Buttermilchfuppe 758 


Chicor&egemüfe 785 

Chicoreefalat 397 

Chinefifches Bohnengericht mit 
Fleiſch 393 


Cumberländertunfe 222 


Dänifcher Salat 207 
Dampfnudeln 253 
Dörrobft 277 
Dreifrucht 266 


Eier einlegen 272 
Kiergerftenfuppe 754 

Eier, verlorene 362 
Eindünſten von Sohannisbeeren 

264 

— von Süß-Kirfchen 264 
£ing’rührte 274 

Kinfochen 264 

Einlaufſuppe 754 

Eintopf Sörfterinart 237 
Kintopfgerichte 234 

. Endivienfalat 397 

Erbſenbrei 188 

Erbſenſuppe J52 

Erbſen und Karotten eindünften 

270 

Erdbeercreme, roh gefulste 225 
Erdbeeren in Zuder 267 
Erdbeerkuchen 255 

Erdbeerfaft 269 

Errötendes Mädchen 237 
Eſſigfrüchte, gemifchte 272 
Eſſiggurken, kleine 27) 
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Feldſalat 397 

Fenchelgemüſe Jss 

Filetbeefſteaks 772 

Filetbraten 372 

Fiſche 304 

Fiſcheintopf mit Tomaten und 
Käſe 238 

Fiſchfiletbraten 608 

Fiſchfilet, ungariſche Art 365 

Fiſchgulaſch 65 

Fiſch, gebackener 766 

—, gekochter 367 

Fiſch⸗Krautwickel 3607 

Fiſchpichelſteiner 238 

Fiſchragout 3608 

— aus Reſten 366 

Fiſchrollen 308 

Fiſchſalat 207 

Fiſchſalat mit Mayonnaiſe 362 

Fiſchſuppe 353 

Fiſchwürſtchen 366 

Flädlesſuppe 356 

Flammeri, einfaches 228 

Sleifchbrühe, gute, ohne Fleiſch 
155 

Fleiſchgang 770 

Sleifchküchlein 373 

Sleifchpudding 779 

Sleifchfalat 207 

Sorelle blau 369 

Sruchttunfe 223 

Srüchte-Diätfpeife 224 

Srühlings-Kiergerichte Js9 

Srühlingstunfe 220 


Bans, gefüllte 38) 
Gekröſe 378 

Gelberüben 784 
Belberübenfalat I63, 398 
—, füß 398 
Gelbrübenfuppe 353 
Gemüfe 83 


GBemüfeeintopf mit Sammel. 
oder KRindfleifch 235, 
Bemüfefalat 200 
Gemüfefuppe 50 
Berichte in Miufcheln 362 
Berftenfuppe 154 
Boldwürfelfuppe I56 
Grabambrot 250 
Brießauflauf, Wiener 230 
Grießflammeri 228 
Grießklößchen 356 
Grießklöße, gefochte 209 
Grießtnödel, gebadene 209 
Grießpudding 229 
Grießfchnitten, gebadene 209 
Grießfuppe 354 
—, geröftete 354 
Grünfernmehlfuppe Is5 
Grüntohl 387 
Grundtunfe 239 
Gugelhopf mit Quarg 236 
—, gerührter 257 
Gulaſch 234 
Gurken, frifche, gefüllte I60 
—, gefüllte 367, 393 
—, füßfaure 270 
Gurfengemüfe 783 
Gurkenſalat 399 


Zackbraten 373 

— von Fiſch 166 
sSacfleifchtunfe 223 
sSaferflocden mit Bananen 224 
— mit Seidelbeeren 225 
Zaferflocenfuppe 354 
Sagenbuttenmarf 267 
sSalbäpfel 226 

Sammel mit Rüben 236 
sSammelbraten 780 
sSammeleintopf 236 
Sammelfoteletts J80 
Zaſchee 774 


Safelnußhäufchen 260 
Safelnußfchnitten 260 
Zaſenbraten 383 
Zaſenpfeffer 78) 
sdefengebäc 249 
efengugelhopf 250 
efenpfannkuchen 233 
ssefenzopf 250 

sJefeteigboden 253 
sZeidelbeeren in Slafchen 265 
sZeidelbeerfuchen 254 

sJering in Quargtunke 367 
sJeringe in Tomatentunfe I68 
— in Dilltunfe 368 

—, grüne, gebraten 368 

—, grüne, gekocht I68 
Seringfalat 203 

Sirnfuppe 353 
SZolländer-Buarg-Tunfe 220 
olfteinifche Sauernfuppe 235 
SoniglebFuchen 263 
ssopfenfprofien 384 


Jägerkohl 238 

Japaniſcher Lauchtopf I92 
SJohannisbeeren, ſchwarze 267 
SIohannisbeergelee 268 

—, rohes 269 
Johannisbeerkuchen 255. 
Seifh-Stew 236 

Stalienifcher Salat 200 


Käfe mit frifchen Kräutern 243 
Käfeauflauf 242 

Käfebiffen 24) 

Käfebrötchen mit Kartoffeln 247 
—, warme 248 

Käfefladen 243 

Käſeförmchen 244 

Kafegerichte 240 

Käfekartoffeln 203, 243 
Käſeknöpfle 242 


Käſekuchen 257 
Käfeomeletten 242 
Käfepaftetchen 245 
Köfe-Röftkartoffeln 245 
Käſeſalat mit Kartoffeln 244 
Kaäfeftänschen 244 
Köfeftangen 277 
Käfefuppe 55 
—, braune I55 
Käſe⸗Tunke 244 
Käfewindbeutel 244 
Kaffeecreme 232 
Kalbfleifch, eingemachtes 177 
Kalbfleifcheintopf 236 
Kalbfleifchvögel 377 
Kalbsbraten 376 
—, polnifcher 376 
Kalbsbriesfuppe 153 
Kalbsbruft, gefüllte 376 
Kalbsfrikando 377 
Kalbsharen, gebratene 177 
Kalbsnierenbraten 376 
Kalbsjchnigel 376 
Kaperntunfe 239 
Karamellenereme 232 
Karpfen, blau gefotten 369 
— auf Sreizer Art 369 
Karotten und Erbfen eindünften 
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Karthäuferklöße 232 
Kartoffel-Leberfnödel 208 
Kartoffel-uargfuppe 274 
Kartoffelauflauf 238 
— mit Käfe 243 
Kartoffelbrei 205 
Kartoffelflutten 206 
Kartoffelgemüfe, braunes 204 
—, weißes 205 
Kartoffelgerichte 202 
Kartoffelflöße, einfach 207 
—, gekochte 207 
Kartoffelfuchen 252 
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Kartoffelfüchlein 206 

Kartoffelmaultafchen mit Pilzen 
gefüllt 797 

Kartoffelmus mit Xpfeln 206 

Kartoffeln, gebacdene 204 

—, gefüllte 393 

—, gekochte 202 

—, geröftete 204 

—, gebratene 204 

—, Pfälzer 205 

—, Schweizer 206 

— und Tomaten 203 

Kartoffelnocden 203 

Kartoffelnudeln 206 

Kartoffelfalst 396 

—, geriebener 396 

Kartoffelfchnee 205 

Kortoffelfuppe, gewöhnliche 150 

—, grüne 350 

—, gewürste 950 

Kaffeler Rippenfpeer 180 

Kernbohnen, weiße 188 

Kirfchen 226 

Kirfchenmarmelade 268 

Kirfchenmidyel 232 

Kirfchennudeln 257 

Kirſchkuchen 255 

Kirfchfaft, Sterilifieren von 269 

Kleinbadwerf 259 

Klöße, Vostländer 208 

Knochenbrühe 358 

Knodel, Oberpfälzer 207 

Königsberger Klops 774 

Kohlraben 785 

Kohlfalat mit Kräutertunfe 163 

Kompotte 224 

Kopffalat 397 

Kranz, gefüllter 258 

Kräuterfartoffeln 203 

Kräuterfuppe I52 

Kräutertunfe mit Käfe 223 

Krautfalat 200 


Krautwidel 236 
Kimmelftangen 252 
Kümmeltartoffeln 205 
Kürbis, füßfaurer 266 
Kürbisgemüfe I88 
Kubheuter, gebraten 375 
—, gebaden 775 

—, gedämpft 775 

Kutteln, faure 775 

— auf franzöfifche Art 375 


Labskaus 237 
Laubfröfche 394 
Zauchgemüfe 85 
Lauchtopfen 237 
Lauchſuppe I50 
Leber, gebadene 378 
—, faure 378 
Leberklöße 375 
Zeberfuppe 752 
Leipziger Allerlei 386 
Linſen 388 
Zinfenfuppe 353 


Marmelade aus Srühswetfchgen 
246 
Marmorkuchen 258 
Mandelhalbmonde 26) 
Mandelmafrönchen 260 
Hiandelfpiefchen 259 
Mangold 783 
Marmeladekuchen 256 
Ulayonnaife 222 
—, falfche 222 
Hlaurerfaviar 247 
Meerrettich 223 
Meerrettichtunfe 223 
Mehlſuppe, gebrannte 749 
Mildhgrießfuppe I58 
Mineſtra 352 
Mifchgemüfe 786 
Moft, flerilifierter 269 


Moftrich 220 
Mlürbeteigboden 253 


Niedernauerkartoffeln 204 
VNieren, faure 379 

Crudelauflauf 230 

VNudelſuppe 756 

Yrürnberger Ochſenmaulſalat 207 
Vußkipfel 257 


Oberpfälzer Ansdel 207 

Obſtkuchenboöden 253 

Obftfchalen 224 

Obſtſuppe 358 

Obſtkaltſchale 224 

Ochfenmaulfalat, echt Nürnber⸗ 
ger 203 

Ochſenſchwanzſuppe 349 

Ochſenſchweifragout 373 

öfterreichifche Topfenfuppe 234 

©fenfchlupfer 232 

Orangenſalat 225 

Orangen⸗ und Apfelfalat 225 

OÖfterfpeife 276 


Panadelfuppe 154 
Paprifafalat 997 
Paprifafchoten, gefüllte 393 
Paprita-Tomatenfalat 398 
Peterfilienfartoffeln 204 
Peterfilienfuppe 153 
Peterfilientunfe 220 
Pfälzer Kartoffeln 205 
Pfeffernüfle 262 
Pfannkuchen 233 

—, gefüllte J63 
Pfannkuchenſuppe 356 
Pflücerbfenfuppe 357 
Pichelfteiner 237 

Pilze, gebämpfte 390 

— mit Blumentohl 390 
— mit Reis 90 
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Pilsfsemchen 363 
Pilsgerichte 789 
Pilzkotelett 390 

Pilsfuppe 790 

Pilztunte 227 
Pilz⸗Würſtchen 390 
Polnifche Quargknödel 275 
Preifelbeeren 266 


Quargblätterteig 2377 
Ouargkäfe 274 
Quargkeilchen 2377 
OuargEnödel, polnifche 235 
Quargkuchen, Spreewälder 253 
Quarg mit Sloden 278 
Quargnoden 275 
Quargnudeln, herzhaft 274 
—, füß 274 

Quargſpeiſen 272 
Quargtunke, Solländer 220 
Quittengelee 268 
Quittenpafte 267 


Rahmſchnitzel 777 

Ravioli 242 

Rehbraten 18) 

Reisauflauf 230 

Keisgemüfe 273 

Reis in Tomaten J60 

Keispudding 229 

Reisrand 277 

Reis, türfifcher 237 

Rettichfalat 399 

Rhabarber 227 

Rhabarberfuchen 256 

Rhabarber zu Kuchen 265 

— zu Kompott 265 

— in Slafchen 265 

Kiebelesfuppe 756 

Rindfleifch auf franzöfifche Art 
235 

Rindshers, gefpidtes 374 


230 


Rindsragout 772 

Kindsroulade 373 

Ringäpfel 265 

Rippenſpeer, Kaffeler 180 

Rifotto 2)0 

Kitter, arme 2J0 

Koaftbeef 377 

Röftkartoffeln mit Käfe 205 

Kohgemüfeplatte 363 

Rohfoftgerichte mit Quarg 278 

Rollmops in Buttermildy I68 

Roſenkohl 386 

Roftbraten, Wiener 372 

KRotbarfchfilet in Tomatentunfe 
3166 

Rote Grüße 23) 

Rotfraut 397° 

— mit Äpfeln 6) 

— mit Weintrauben 387 

Rotrübenfalat 399 

Kübchen, Teltower 784 


Salate 396 

Salatfuppe 752 

Salattunfe mit Käfe 243 

Salsbohnen in Slafchen 270 

— im Faß 270 

Salsgurfen 273 

Salskartoffeln 202 

Sauerbraten 373 

Sauerfraut 788 

— einmachen 272 

Sauermilchfpeife 2373 

Savarin 252 

Schinkenknödel 2J0 

Schinfennudeln 239 

Schlachtbraten 772 

Schmorbraten auf Seinfchmeder- 
art 373 

Schnedennudeln 256 

Schneiderbraten 243 

Schnigbrot 258 


Schofolademufcheln 26) 

Schofoladencreme 23) 

Schofoladenflammeri 228 

Schofoladenmafrönchen 260 

Schofoladentunfe 225 

Schotoladepläschen, gefüllte 260 

Schofoladefuppe mit Schnee 
klößchen 758 

Schwarzwurzeln 784 

Schwedentlöße 209 

Schwedifcher Milchfiſch 367 

Schweinebraten 379 

Schweinsfoteletten 379 

Schmweinspfeffer 379 

Schweinsragout 380 

Schweizer Kartoffeln 206 

Selleriefüchlein I92 

Selleriefalat 398 

Senfgurfen 273 

Senftunfe 220 

Siedfleifch 373 

Stiafi 392 

Spägle 233 

Späglefuppe 357 

Spargel 384 

Spargeljuppe Iso 

SpedEartoffeln 208 

Spinat I83 

Spinatauflauf 394 

Spinatfifch 238 

Spinatfuchen 394 

Spinatpudding I94 

Springerle 262 

Spreewälder Quargkuchen 253 

 Stachelbeeren, grün 264 

— (unreife) 2727 

Stachelbeerfuchen 255 

Sterilifieren von Kirfchfaft 269 

Stielgemüfe I83 

Stodfifch, gekocht I67 

Stofato 235 

Streufelfuchen 256 


Süßfpeifen 228 

Suppen 349 

—, gebundene 349 

— mit Käfeverwendung J5% 
—, Hare, mit Einlagen 355 
—, füße J57 


Teebrot 259 

Teefuchen 257 

Teeplässchen, gefüllte 259 

Teltower Rübchen 784 

Teufelsgurfen 27) 

Tomaten, ganze 269 

—, gefüllte 359. 

—, gefüllte (mit Srühlingstunte) 
360 

Tomatenmark 269 

Tomatenmarmelade 246 

Tomaten mit Käfefülle 242 

Tomatenreis 230 

Tomatenfalat 398 

— mit Senftunfe 360 

Tomatenfuppe 35) 

Tomatentunfe 239 

Tomaten, unreife 266 

Topfenauflauf mit Brotreften 
236 

Topfen⸗Sandkuchen 237 

Topfenfchmarren 236 

Topfenftollen 236 

Topfenfuppe, öfterreichifche 274 

Türfifcher Reis 237 

Tunken 239 


üÜberbadene Förmchen 365 


Danillecreme 233 
Vanilleplätschen 262 
Danilletunfe 222 

Vegetariſche Speifen 392 
Vegetarifche Wurzelbrühe 755 
Vogtländer Klöße 208 
Vorfpeifen I59 
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Wackelpeter 229 
Waſſerreis 230 
Wedeiergerftenfuppe 754 
Wedenauflauf 230 
Wedtlöße 209 
Wedpudsing 229 
Weihnachtsftollen 258 
Weingelee 268 
Weißbrot 249 
Weißkohlgemüfe 787 
Wefpennefter 267 
Wiener Brießauflauf 230 
Wiener Roftbraten 172 
Wildfuppe 749 
Winterkohl 787 
Wurftkartoffeln 204 


Wurzelbrühe, vegetariſche 55 
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Zimtwaffeln 259 
Zimtſterne 26) 
Zitronenſpeiſe 225 
Zitronentunke 223 
Zuckerlebkuchen 263 
Zuckerſchoten 386 
Zungenragout 378 
Zuſpeiſen 209 
zwetſchgenkompott 227 
zwetſchgenkuchen 253 
Swetfchgenmarmelade 267 
Zwetſchgennudeln 255 
Iwetfchgen, füßfaure 265 
3wiebelfuchen 795, 257 
3wiebeltunfe, weiße 220 
—, braune 220 


Allerlei Rochbücher 


Bei der großen Zahl der erfchienenen Kochbücher kann nur eine ver- 
hältnismäßig kleine Auswahl in der nachftehenden Aufftellung gegeben 
werden. Jeder Buchhändler ift gerne bereit, die Sausfrau beim Kauf 


eines Kochbuches zu beraten. 


Allgemeine Kochbücher 


Bedall, Iſolde: 


Mit klugen Zänden das Beſte 
verwenden! Franckh'ſche Ver⸗ 
lagshandlung, Stuttgart. 


Bouleſtin, M.: 
Almanach der feinen Küche. So⸗ 
cietatsdruckerei, Frankfurt a. M. 


Buchmeier, Marie: 
Großes praktiſches Kochbuch für 
die bürgerliche und feine Küche. 
Verlag I. Zabbel, Regensburg. 


Faißt, Emma: 
Veues praktiſches Kochbuch für 


die bürgerliche Küche. Verlag 
J. Gutſch, Karlsruhe. 


Hahn, Mary: 
Praktiſches Kochbuch für die bür⸗ 
gerliche Küche. Verlag Mary 
Zahn, Kochbuchverlag G. m. b. 53., 
Serlin⸗Steglitz. 


Hindhede, M.: 
Moderne Ernährung. Verlag Vo⸗ 
bach & Co., Leipzig. 


Hopf, Waltraut: 


Alles in einem Topf. Srandh’fche 
Verlagshandlung, Stuttgart. 


Shlefeld, Fr.: 
auskochbuch. Sammlung er- 
probter Kochrezepte. Verlag F. 
Bahn, Schwerin. 

Kiehnle, Hermine: 


Kochbuch. Verlag W. Zädecke, 
Stuttgart. 


Kopp, Kornelia: 


Grundresepte als Schlüffel zur 
Kochkunft. Verlag ©. Beyer, 
Leipzig. 


Ntietlispach, F.: 
200 Mlittageffen. Deutfches Ver⸗ 
lagshaus Bong & To., Berlin. 
Reinhardt, Elfe: 
So ift Kochen leicht. Srandh’fche 
Verlagshandlung, Stuttgart, 
Richter, M.: 
Großes Buch der Küche. Verlag 
5. Rillinger, Nordhauſen. 
Schäfer-Schad: 


Gut kochen und baushalten. 
Franckh'ſche Verlagshandlung, 
Stuttgart. 


Wundt, E. Rothmund 
und Künzler: 
Kochbuch, für Koch⸗ und aus⸗ 
baltungsfchulen = Vrahrungs- 
mittellehre. Verlag B. Dobler, 
Karlsrube, 


Kochbücher verfchiedener 
Gegenden 


Brirup⸗Lindemann, Frau A.: 
Weſtfalenkoſt und norddeutſche 


Küche, Verlag I. Schnell, Wa⸗ 
rendorf. 


Caſpari Helene u. Kleemann E.: 


Das LandFochbuch. Verlag Paul 
Parey, Berlin, 


Hainlen, Luife: 


Scwäbifches Kochbuch, Verlag 
Ei — Stuttgart. 


Heimaigerichte, herausgegeben 
von Iſolde Bedall: 


Jo Einzelbändchen: 
. Öfipreußen / Weſtpreußen / 
pen —— 

2. Oſtfriesland / Oldenburg / 
Scleswig-Zolftein / Wied. 
lenburg / Pommern ı Be 
richte von der Waterkant, 

3. Thüringen / Sachfen, 

4. Srandenburg / Altmarkt / 
Spreewald, 

5. Weftfalen / Rheinland ı 
Saar, 

6. Bayern, 

7. Baden / Württemberg / Sef- 
ſen⸗Pfalz ı Elfaß, 

8.19. Öfterreich, 

30. Schweiz, 

Franckh'ſche Verlagshandlung, 

Stuttgart. 


Hinkel-Rudrauf, M.: 
Elſäßi Kochbuch. Selb 
uch Sei — 
Kochbuch, Uckermärkiſches: 


Über 3000 Rezepte aus der Ucker⸗ 
mat: Verlag C. Vincent, Prenz⸗ 
au. 


Löffler, Fr. Luiſe: 


VNeues Stuttgarter Kochbuch. 
log I. 5. Steinkopf, Stutt- 
Hart. 


Orth, Ella und 


Clauſſen, Margarete: 
Eti Kochb ü i 
Fe 


sSieronymus Buchhandlung, 
Veumünfter. 


Nigerom, Frieda: 


Mecklenburg. Kochbuch. Sins- 
torff’fche Verlagsbuch andlung, 
Wismar. 


Schandri, Marie: 


Serühmtes Kegensburger Koch⸗ 
buch. Verlag A. Coppenrath, Re⸗ 
gensburg. 


Spezial⸗Kochbücher 


Nietlispach, F.: 


iſche, Wild und Geflügel. Deut⸗ 
ches Verlagshaus Bong & Co., 
Berlin. 


Nietlispach, F.: 


390 Gerichte mit Eiern, Mehl, 
Milch und Käſe. Deutfches Der- 
lagshaus Bong & Eo,, Berlin. 


Nietlispach, 3.: 


Kalte Küche, der Stolz der Zaus⸗ 
En Deutfches Verlagshaus 
ng & Co,, Berlin, 


Schließmann, Karl: 


Einfochenleicht gemacht. Srandh’- 
ſche Verlagshandlung, Stuttgart. 


Diätküche 


Diät im Haufe, ygieniſches Koch⸗ 
buch. Sgerausgegeben von Lah⸗ 
manns Sanatorium Weißer 
Bir. Verlag A. Köhler, Dres 

en. 


Griffen, ©.: 


Erſtes Kochbuch für die mühes 
Iofe Durchführung einer Entfet⸗ 
tungsfur. Verlag der Arstlichen 
Ruñdſchau, München. 


Herrmannsdorfer, M. u. A.: 


Prakt. Anleitung zur kochſalz⸗ 
freien Ernährung Tuberkuloſer. 
Verlag J. A. Baͤrth, Leipzig. 


Hierthes, E.: 
Diätkochbuch für Überernährungs- 
kuren. Diätkochbuch für Entfet⸗ 
tungsturen. Verlag der Brstl. 
Rundſchau, München. 


Klewis, Prof. Dr. und 
Dr. Wigand: 


Praktiſche Diätfüche. Verlag I. 
Ente, Stuttgart. 


Oberdðrffer, Margarethe: 


Diätlehre und Kochbuch. Rhein⸗ 
burg Verlag, Gailingen. 


Roemheld, Hofrat Dr. L.: 
Praktiſche Diätetik mit über soo 
Kochresepten für diät. Behand⸗ 
lung. Verlag Georg Thieme, 
Leipzig. 


Thienemanns Diätkochbücher: 
Albrecht, S., Diät in der Schwan» 
gerfchaft. Becher, E., Diät bei 
Zerzkrankheiten, Becher, E., 
Diät bei Nierenkrankheiten. 
Brauchle, A. Diät mit roher 
und vegetarifcher Kofl. Brog⸗ 
fitter, A., Diät für Bichtkranfe. 
Grote, L., Diät bei Zuderfranf- 

eit. Scharpff, W., Diät bei Le- 
erfranfheiten. Voit, K., Schon» 
koſt, Diät für Sieberfrante und 
Geneſende. Voit, R., Diät bei 
see Zwehl, Th. v., Diät 
ei Rheumatismus, Migräne u. 
a. Krankheiten. Zwehl, Th. v., 
Diät bei Magenerkrankungen. 
K. Thienemanns Verlag, Stutt- 
Hart. 


Wegele, 8.: 
Die diät. Küche für Magen⸗ und 
Darmkranke. Verlag. ©. Sifcher, 
Jena. 


Weiß, R. Fr.: 
Leberkochbuch. Kochrezepte für 
Leberdiät bei Blutkrankheiten. 
Verlag der ürztlichen Rundſchau, 
München. 


Wendelmuth, Dr. G.: 


Ernährungsformen. Franckh'ſche 
DVerlagshandlung, Stuttgart. 


Die fleifchlofe Büche 


Brupbacher-Bircher, B.: 
Wendepuntt-Kochbud). sso fleiſch⸗ 
loſe Resepte, Wendepunft-Derlag, 
Baſel. 


Ebert⸗Stockinger, Kl.: 
Küche der Zukunft auf fleiſchloſer 
Grundlage; Verlag E. Pahl, 
Dresden, 


Fleiſchhack, M.: 
Sleifchlos ift nicht teuer. 350 
Rezepte, Dyckſche Buchhandlung, 
Leipzig, 


Nietlispach, F.: 
Gemüfe und Srüchtefpeifen. Deut- 
fches Verlagshaus Song & Co, 


Serlin. 


Rauſch: 
Vegetariſch für alle. Verlag der 
Ürztl. Rundfchau, München. 


Backwerk 


Horn, Erna: 


Das Schokoladenbuch. Franckh'⸗ 
ſche Verlagshandlung, Stuttgart. 


Kiehnle, Hermine: 
Kleinbackwerk, Kaffee⸗ und Tee⸗ 
gebäd. Verlag W. Zädecke, Stutt⸗ 
gart. 


Nietlispach, F.: 


Kuchen, Torten, Kleingebäck und 
Süßſpeiſen. Deutſches Verlags⸗ 
haus Bong & Eo., Berlin. 


In jedes Haus 
gehören auch 


Bücher! 


Der Buchhändler legt 
Ihnen alles ohne Kauf- | 
zwang gerne vor! | 


























DIE NEUZEITLICH EINGERICHTETE WOHNUNG 





muß gefchmackvoll fein und den perfönlichen Bedürfniffen 
entfprechen. Unfere Zeit hat für den Kitfch in jeglicher Form 
nichts mehr übrig! Wer liefert nun aber fehöne und preis- 
werte Möbel, Stühle oder Lampen? Welches Gefchirr würde 
uns gefallen und wie können wir das Kinderzimmer ein- 
richten? Diefe und viele ähnliche Fragen heantwortet lhnen 
die vom Kunft-Dienft herausgegebene 


Dietes hervorragend ausgeftattete Werk ift ein Ausmahl- 
verzeichnisformfchöner und werkgerechter Gebrauchsgegen- 
ftände der deutfchen handwerklichen und induftriellen Er- 
zeugung vom Kaffeelöffel bis zum Polftermöbel und von 
der Deckenleuchte bis zur Wafchmafchine, liber jeden Gegen- 
ftand auf dem Gebiete des Wohnmelens, Des häuslichen 
Lebens und des täglichen Bedarfes enthält Die Deutfche 
Warenkunde eine Fülle meifterhafter fotografifcher Auf- 
nahmen und wichtige Angaben über Herfteller, Entwerfer, 
Ziveckmäßigkeit, Größenmaße, Material und nach Möglich- 
keit über die ungefähren Anfchaffungspreife. 


Verlangen Sie von mir ein Angebot über die Deutfche 
Warenkunde und mein koftenlofes Verzeichnis. Ich gebe 
Ihnen aber auf Wunfch auch gerne Auskunft, wo Sie diefen 
überparteilichen Einkaufsberater evtl. einfehen können 


| 
| 
Deutsche Warenkunde 
| 


Alfred Metzner-Verlag / Berlin SW 61 
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